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Hallo, zundchst méchte ich mich bei
Ihnen fur den Kauf dieses Buches
bedanken. Ich werde Ihnen in diesem
Buch die Vorztge und den Nutzen, den

Sie mit diesem Ninja-Combi-
Kochbuch haben zugutekommen
lassen.

In den hektischen Kichen von heute, in denen Zeit eine wichtige
Rolle spielt und multifunktionale Gerate geschatzt werden,
verschwimmen manchmal die Grenzen zwischen den
Innovationen.

Der Ninja Foodi Combi 12 in 1 ist nicht einfach nur ein weiteres
Gerat in lhrer Klche; er ist ein vielseitiger Kuchenhelfer mit
einem groBen Aufgebot verschiedenster Kochfunktionen.

Wenn Sie dieses Gerat noch nicht kennen, ist es wichtig, dass Sie
die grundlegenden Funktionen und die Anzeige auf dem
Bedienfeld verstehen. Seine vielseitigen Kochoptionen machen
ihn zu einer groBartigen Erganzung fur Ihre Kuche.

Also, ohne weitere Umschweife, lassen Sie uns eintauchen!

Ich wiinsche lhnen viel SpaB beim Lesen und natirlich beim
Nachkochen!

Il ENLEITUNG 10



Grundliagen
des Ninja
Combi

Das Herzstlck des Ninja Combi ist eine Reihe grundlegender Funktionen, die die
kulinarische Landschaft neu definieren und ihn zu einem Muss flur jeden
Kichenliebhaber machen. Seine 12-in-1 Vielseitigkeit fasst die Essenz einer
umfassenden Mahlzeitenzubereitung zusammen. Jede Funktion fugt sich nahtlos
und mit unvergleichlicher Leichtigkeit in das Kochgeschehen ein. Das intuitive
Design des Ninja Combi sorgt daflr, dass die Ubergénge zwischen den Funktionen
flieBend sind, egal ob Sie backen oder frittieren, und macht ihn so sowohl fur
erfahrene Kéche als auch fur angehende Hobbykéche zuganglich.

Der Ninja Combi ist nicht einfach nur ein Kichengerat, sondern ein kulinarisches
Multitalent, das mehrere Funktionen in einem innovativen Kraftpaket vereint.
Stellen Sie sich ein Gerat vor, das sich nahtlos von einem Multikocher in einen
Backofen, eine Fritteuse und dartber hinaus verwandelt - das ist der Ninja Combi.
Dieses kulinarische Wunderwerk ist eine 12-in-1-Losung, die |hrer Kiiche eine noch
nie dagewesene Vielseitigkeit verleiht. Sein benutzerfreundliches Design sorgt fur
ein nahtloses Erlebnis, so dass sowohl erfahrene Kéche als auch Kochanfanger
seine Fahigkeiten muhelos nutzen kénnen. Was den Ninja Combi auszeichnet, ist
sein Engagement fur Effizienz und Komfort.

Die Fahigkeit des Gerats, komplette Mahlzeiten in nur 15 Minuten zuzubereiten,
stellt herkdbmmliche Kochzeiten in Frage und macht es zu einem unschéatzbaren
Vorteil fur viel beschéaftigte Haushalte. Die Ninja Combi Cooker Technologie, eine
Verschmelzung von HyperSteam und Air Fry, definiert den Kochprozess neu. Diese
dynamische Technologie bewahrt nicht nur die Saftigkeit und den Geschmack der
Zutaten, sondern macht sie auch perfekt knusprig. Vom schnellen Auftauen
gefrorener Zutaten bis hin zur Zubereitung von Familienportionen - der Ninja
Combi ist ein kulinarischer Begleiter, der alle Erwartungen Ubertrifft und die Art
und Weise, wie wir in unseren Kichen kochen, neu definiert.
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Dieses multifunktionale kulinarische Kraftpaket vereint nahtlos die
Fahigkeiten eines Multikochers, eines Backofens und einer Fritteuse in
einem einzigen, eleganten Gerat. Wenn Sie sich mit dem Ninja Combi auf
eine kulinarische Reise begeben, werden Sie ein unvergleichliches MalB an
Vielseitigkeit und Effizienz entdecken.

Seine 12-in-1-Kochfunktionen, angetrieben von der innovativen Ninja Combi
Cooker Technologie, entfesseln eine Symphonie von Aromen, Texturen und
zeitsparenden Innovationen. Vom Einfrieren bis zur Zubereitung auf dem
Tisch bis hin zu mihelosen Ubergangen zwischen den Funktionen ist dieses
Gerat der Inbegriff kulinarischer Exzellenz.

Nachfolgend ein paar dieser Vorteile aufgezahlt:

Der Ninja Combi Uberwindet die Grenzen herkémmlicher Kichengerate und
vereint die Fahigkeiten eines Multikochers, Backofens und einer Fritteuse in einem
einzigen, multifunktionalen Gerat. Seine Vielseitigkeit geht Uber die Grundlagen
hinaus und erméglicht es dem Benutzer, mit einer Vielzahl von kulinarischen
Techniken in einem kompakten und innovativen Gerat zu experimentieren.

Mit dem Ninja Combi steht das Konzept der schnellen und effizienten Mahlzeiten
im Mittelpunkt. Vorbei sind die Zeiten langwieriger Kochvorgange; dieses Gerat
sorgt dafur, dass komplette, kostliche Mahlzeiten in nur 15 Minuten zubereitet
werden, und stellt damit eine transformative Ldsung fur viel beschaftigte
Einzelpersonen und Familien dar.

12
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Il VORTEILE DER VERWENDUNG

Der Ninja Combi ist nicht nur ein Kraftpaket an Funktionen, sondern
auch ein Musterbeispiel fur benutzerfreundliches Design. Seine
intuitive Benutzeroberflaiche erméglicht einen nahtlosen Ubergang
zwischen den einzelnen Kochfunktionen, so dass sowohl erfahrene
Kdéche als auch Kichenneulinge die Funktionen leicht erlernen kénnen.

Das Herzstuck des Ninja Combi ist die bahnbrechende Ninja Combi
Cooker Technologie, eine harmonische Verschmelzung von
HyperSteam und Air Fry. Dieses dynamische Duo liefert eine
kulinarische Symphonie, die daflur sorgt, dass jede Zutat nach dem
Garvorgang perfekt ausbalanciert ist - saftig im Inneren und
unwiderstehlich knusprig auf der AuBenseite.

Der Ninja Combi ist auf die Bedurfnisse gréoBerer Haushalte und
geselliger Zusammenkunfte zugeschnitten und bietet problemlos Platz
fir bis zu 8 Personen. Dieses groBzlgige Fassungsvermdgen macht ihn
zur idealen Wahl fur Familienmahlzeiten oder die Bewirtung von
Gasten, so dass niemand hungern muss.

In einer Welt, in der es von Kichengeraten nur so wimmelt, ist der
Ninja Combi die ultimative Komplettlésung. Er macht mehrere Gerate
Uberflussig, raumt die Arbeitsflache auf und vereinfacht den
Kochvorgang fur ein effizienteres und angenehmeres kulinarisches
Erlebnis.

Die Reinigung nach dem Kochen ist mit dem Ninja Combi ein
Kinderspiel. Die vielseitige Kombi-Pfanne dient als praktische
Servierplatte, und alle Zubehérteile sind spulmaschinenfest, was den
Aufwand fur die Instandhaltung des Gerats auf ein Minimum reduziert.



Funktionen

Der Ninja Combi verflugt Uber eine breite Palette von Kochfunktionen, die dem
Benutzer Vielseitigkeit und Komfort fur verschiedene kulinarische BedUrfnisse
bieten.

Vereinfachen Sie die Zubereitung von Mahlzeiten mit nur einem Tastendruck. So
kénnen Sie muhelos dreiteilige Mahlzeiten zubereiten und sicherstellen, dass alle
Komponenten gleichzeitig fertig sind.

O2 coMBI CRISP:

Erzielen Sie eine einzigartige Kombination aus saftigen und knusprigen Ergebnissen
und verbessern Sie die Textur und den Geschmack von Gerichten fir diejenigen, die
den Kontrast zwischen saftigem Inneren und knusprigem AuBeren schatzen.

Die Funktion Combi Bake ermdglicht es Backbegeisterten, fluffige Kuchen und
schnelles Brot in kurzerer Zeit und mit weniger Fett zuzubereiten und den
Backvorgang zu optimieren.

04 sTEAM:

Mit der Dampffunktion kdnnen empfindliche Lebensmittel bei hohen Temperaturen
schonend gegart werden, wobei die naturlichen Aromen und Nahrstoffe fur eine
Vielzahl gesunder und leckerer Gerichte erhalten bleiben.

Il DIE FUNKTIONEN




Schaffen Sie mit der Garfunktion eine Umgebung, in der der Teig ruhen und
aufgehen kann - unverzichtbar beim Backen von selbstgebackenem Brot oder
anderen Rezepten auf Hefebasis.

Mit dieser vielseitigen Funktion kénnen Sie wahlen, ob Sie Reis oder Nudelnh ohne
Abtropfen zubereiten mdéchten, denn sie bietet Flexibilitat und Komfort fur
verschiedene kulinarische Vorlieben.

Mit der Funktion ,Frittieren“ kénnen Sie Speisen mit wenig bis gar keinem Ol
knusprig und knackig machen - eine geslindere Alternative zu herkdmmlichen
Bratmethoden, die gleichzeitig die befriedigende Konsistenz von frittierten
Gerichten bietet.

Mit der Grillfunktion ganz einfach grillen wie im Freien. Nehmen sie den Ninja Combi
mit auf ihren nachsten Camping-Ausflug.

Ahnlich wie ein herkémmlicher Backofen ermdglicht die Bake-Funktion die
Zubereitung einer breiten Palette traditioneller Backwaren und vieles mehr. Sie
bietet Vielseitigkeit fur Backbegeisterte, die gleichmaBige und zuverlassige
Ergebnisse wunschen.

Il DIE FUNKTIONEN




Verwandeln Sie das Gerat mit dieser Funktion in einen Herd, der das Anbraten von
Fleisch, das Sautieren von Gemuse, das Garen von SoBen und vieles mehr
ermoglicht und den Ninja Combi um eine vielseitige Kochoption erweitert.

Ideal fur Gerichte, die eine langere Garzeit bendtigen, ermdglicht die Slow Cook
Funktion das Garen von Speisen bei niedrigeren Temperaturen Uber einen langeren
Zeitraum, was zu zarten und geschmackvollen Ergebnissen flhrt.

Die Pizza-Funktion ist speziell fur das gleichmaBige Backen von selbstgemachter
oder tiefgekuhlter Pizza ausgelegt. Diese Einstellung sorgt dafur, dass sowohl der
Teig als auch der Belag perfekt gebacken werden, sodass Sie ohne Backofen auf
bequeme und effiziente Weise kdstliche Pizza genieBen kénnen.

Mit der Toast-Funktion des Ninja Combi kénnen Sie Brot gleichmaBig auf lhre
bevorzugte Braunungsstufe toasten. Diese einfache, aber unverzichtbare Funktion
sorgt dafur, dass Ihr Toast perfekt goldbraun und knusprig wird und ganz nach lhrem
Geschmack ist.

Per Knopfdruck ganz einfach Ihre Speisen aufwarmen.

Il DIE FUNKTIONEN




TIPPS ZUR VERWENDUNG

VON ZUBEHOR

Um das volle Potenzial Ihres Ninja Combi auszuschépfen, mussen Sie die Kunst
beherrschen, das Zubehér zu verwenden - jedes einzelne wurde entwickelt, um lhr
kulinarisches Erlebnis zu verbessern. Egal, ob Sie die Knusprigkeit des Crisper-
Gittereinsatzes, das Préazisionsbacken mit dem Backblech oder die Multifunktionalitat
der Kombi-Pfanne erforschen, dieses Zubehér ist der Schltssel zum Erfolg.

1. Crisper-Gittereinsatz

Dieses spezielle Zubehér wurde entwickelt, um die Luftzirkulation
zu optimieren und ein gleichmaBiges und effizientes Garen zu
gewahrleisten. Ganz gleich, ob Sie frittieren, backen oder
dehydrieren, die antihaftbeschichtete Oberflache des Crisper-
Gittereinsatzes erleichtert das Herauslésen der Speisen und
vereinfacht die Reinigung.

Das mit Prazision und Innovation gefertigte Backblech ist ein
wesentlicher Bestandteil, der die Mdglichkeiten des Ninja Combi
uber die traditionellen Kochmethoden hinaus erweitert. Mit seiner
antihaftbeschichteten Oberflache und der  optimalen
Warmeverteilung verspricht dieses Backblech gleichmaBige
Backergebnisse flur eine Vielzahl von kdstlichen Leckereien.

3. Kombi-Pfanne

Diese auf Anpassungsfahigkeit ausgelegte Pfanne spielt eine
zentrale Rolle bei verschiedenen Kochfunktionen wie Braten,
Backen, Dunsten und mehr. |hr durchdachtes Design sorgt fur
eine gleichmaBige Warmeverteilung und effizientes Kochen,
wahrend ihr groBzlgiges Fassungsvermodgen eine Vielzahl von
Rezepten zulasst.

Il EINSTELLEN VON TEMPERATUR UND ZEIT




Reinigung und
Wartung

Die Pflege lhres Ninja Combi ist entscheidend, um seine optimale Leistung und
Langlebigkeit zu gewahrleisten. Richtige Reinigung und Pflege verbessern nicht
nur die Effizienz des Gerats, sondern tragen auch zur Langlebigkeit seiner

Komponenten bei. Hier sind ein paar detaillierte Tipps, die Sie bei der Reinigung
und Pflege Ihres Ninja Combi unterstutzen.

1. RegelmaBiges Abwischen

Wischen Sie das AuBere des Ninja Combi regelméaBig mit einem feuchten, weichen
Tuch ab. Dies hilft, die Ansammlung von Schmutz und Dreck zu verhindern und
das Gerat sauber zu halten.

Viele Teile des Ninja Combi sind abnehmbar und spulmaschinenfest. Nutzen Sie
diese Funktion, indem Sie Teile wie den Crisper-Gittereinsatz, das Backblech und
die Kombi-Pfanne regelmaBig herausnehmen und in der Spulmaschine reinigen.

3. Pflege von Antihaft-Oberflachen

Der Ninja Combi verfligt haufig Uber Antihaftbeschichtungen. Um diese
Oberflachen zu schonen, sollten Sie keine Metallutensilien verwenden, da diese
die Beschichtung zerkratzen und beschadigen kénnen. Verwenden Sie lieber
Silikon oder andere nicht scheuernde Utensilien.

Achten Sie auf die Dampfdusen und Luftungsbereiche. Verwenden Sie eine weiche
Burste oder einen Staubsaugeraufsatz, um Staub oder Schmutz zu entfernen, der
sich in diesen Bereichen ansammeln koénnte, und sorgen Sie so fur eine gute
Luftzirkulation.

Il REINIGUNG UND WARTUNG
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HAUFIG GESTELLTE

FRAGEN

1. Kann ich Alufolie oder Backpapier fiir den Ninja Combi
verwenden?

Alufolie kann zwar zum Abdecken von Lebensmitteln verwendet
werden, um ein gleichmaBiges Garen zu gewahrleisten, doch sollte
nicht die gesamte Kombi-Pfanne damit ausgekleidet werden.
Backpapier ist sicher in der Verwendung und kann flr eine einfache
Reinigung von Vorteil sein.

Uberprifen und reinigen Sie regelmaBig die Liftungsbereiche, um
einen effizienten Luftstrom zu gewahrleisten. Halten Sie den
SmartSwitch und die Bedienelemente sauber, da jegliche
Ruckstande die Funktion des Gerats beeintrachtigen kénnen.

3. Welche Sicherheitsvorkehrungen bietet der Ninja Combi,
insbesondere bei der Verwendung von Funktionen wie Frittieren
oder Backen bei hohen Temperaturen?

Der Ninja Combi ist mit Sicherheitsfunktionen wie einem
Uberhitzungsschutz und einer automatischen Abschaltung
ausgestattet. Betreiben Sie das Gerat immer mit geschlossener Tur,
um sicheres Kochen zu gewahrleisten. Wenn Sie ungewohnliche
Gerlche oder Rauch wahrnehmen, schalten Sie das Gerat sofort aus
und untersuchen Sie die Ursache.

Ja, Sie kénnen die Temperatur- und Zeiteinstellungen fur die
meisten Funktionen individuell anpassen. Passen Sie die
Einstellungen mithilfe der Pfeile auf dem Display an. Um die
Einstellungen zu speichern, halten Sie die START/STOP-Taste
gedruckt, bis Sie einen Piepton horen. Der Ninja Combi merkt sich
diese Einstellungen fur den zukinftigen Gebrauch.
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]
-y = Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
! -4 10 Min 15 Min 2-4

® Ca. 140 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl
® Ca. 95 g korniges Erythritol

® 4 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

e 2 groBe Eier, verquirlt

e 2 Teel6ffel Backpulver

* Ca. 60 g frische Blaubeeren, zerkleinert

1.Alle Zutaten in einer groBen Schissel vermischen. Den Teig gleichmaBig in sechs mit Backspray eingefettete
Silikonmuffinférmchen geben.

2.Setzen Sie den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne. Setzen Sie die Muffinférmchen auf den Crisper-Gittereinsatz und
schieben Sie die Pfanne in Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

3.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 160°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um mit
dem Backen zu beginnen. Die Muffins sollten goldbraun sein, wenn sie fertig sind.

4.Die Muffins 15 Minuten lang in den Férmchen abkihlen lassen, damit sie nicht zerbrdseln.

5.Warm servieren.

\ o Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
" 10 Min 15 Min 24
i .
bl / ,,.-- H’_ 5
//' 2% !

> ® Ca. 480 ml100% flussiges Eiweil3
o 2 bl * 3 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

< :
' »/f {, - \ ;.'.— | * % Teeloffel Salz
; / : s gt | o 3 Teeloffel Zwiebelpulver

* > mittelgroBe Roma-Tomate, entkernt und gewdirfelt
e Ca. 30 g gehackter frischer Blattspinat
LAY
1.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP.
2.Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 150°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.
3.In einer groBen Schissel das EiweiB mit Butter, Salz und Zwiebelpulver verquirlen. Die Tomaten und den Spinat unterrihren und
gleichmagig in vier mit Kochspray eingefettete ca. 10 cm Féormchen gieBen. Die Formchen auf das Backblech stellen.
4.Nach dem Vorheizen die Tir 6ffnen und das Blech auf Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tlr, um den Garvorgang zu starten. Die

Eier sind fertig gegart und in der Mitte fest.
5.Warm servieren.

Il rFROHSTUCK
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[ 1] ]
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

® 4 Eier, aufgeschlagen
* 1 Teeldffel Avocadodl
® Ca.55 g Cheddar-Kéase, geraspelt

1.Die Auflaufformen mit Avocadoél einpinseln.

2.Die Eier mit dem Kése verquirlen und die Mischung in die Férmchen gieBen.

3.Die Formchen auf das Backblech stellen. Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die
Temperatur auf ca. 170°C und die Zeit auf 25 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, 6ffnen Sie die Tlr und schieben Sie das Blech in die Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir, um
den Garvorgang zu starten.

5.Warm servieren.

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

* 4 mittelgroBe Eier, hartgekocht, geschalt
® Ca. 250 g gemahlenes Schweinefleisch

¢ 1 Teeloffel getrocknetes Basilikum

* > Teeloffel Salz

® 2 Essloéffel Mandelmehl

1.In einer Schussel das Hackfleisch mit Salz, Basilikum und Mandelmehl vermischen. Aus der Fleischmischung 4 Ballchen formen.
Jede Frikadelle mit dem gekochten Ei fullen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Combi-Pfanne stellen. Legen Sie die Fleischballchen auf den Gittereinsatz und schieben Sie die
Pfanne in Ebene 1. SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen
Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 20 Minuten ein.

3.Drucken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Warm servieren.
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Kokosnuss-Bananen-Ghia-Brot

Vorbereitung /[

10 Min 25 Min

1.Die Bananen in eine mittelgroBe Schussel geben und mit einer Gabel
zerdriicken, bis sie sehr breiig sind; Ol, Vanille, Chia, Ahornsirup und
Leinsamen hinzufligen und gut verrihren.

2.Mehl, Zimt, Salz, Backpulver, Muskatnuss, Zucker und Backnatron
hinzugeben und alles gut vermischen.

3.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE,
stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 25 Minuten ein.
Drucken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Sprihen Sie das Backblech mit Ol ein und geben Sie den Teig hinein.
Verwenden Sie einen Gummispatel, um die Oberflache zu glatten.

5.Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, die Tur 6ffnen und das Blech auf
Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tlr, um mit dem Backen zu
beginnen.

6.Ein in die Mitte eingeflihrtes Messer sollte sauber herauskommen.

7.Herausnehmen und 1-2 Minuten abkuhlen lassen, dann in Keile
schneiden und servieren.

Il rFROHSTUCK

Kochzeit

Portionen:
)

2 groBe, sehr reife, geschélte
Bananen

2 Essloffel
geschmacksneutrales Ol
(Sonnenblumen- oder
Saflorél)

2 Essloffel Ahornsirup

¥, Teeloffel Vanille

% Essloffel Chiasamen

% Essloffel gemahlene
Leinsamen

Ca. 120 g Vollkorngebackmehl
Ca. 50 g Kokosblutenzucker
Y% Teeloffel Zimt

Y Teeloffel Salz

Y Teeloffel Muskatnuss

Y4 Teeloffel Backpulver

Y Teeloffel Backnatron
Speisedlspray
(Sonnenblumen-, Distel- oder
raffiniertes Kokosnussol)
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Fluttiges Vollkorn-Maisbrot

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4
1.In einer kleinen Schissel die Leinsamen mit dem Wasser vermischen. 5 e 2 Essloffel gemahlene
Minuten beiseite stellen, bis die Masse dickflissig und klebrig ist. Leinsamen
2.In einer mittelgroBen Schuissel Maismehl, Mehl, Backpulver, Zucker, Salz e 3 Essloffel Wasser
und Natron verquirlen. e Ca. 80 g Maismehl
3.Milch, Essig und Ol zu der Leinsamenmischung geben und gut e Ca. 60 g Vollkorngebackmehl
verrihren. e Ca.75 g Kokosblutenzucker
4.Die feuchte Mischung zur trockenen Mischung geben und verrihren, bis e Y Essloffel Backpulver
alles gut vermischt ist. o Y Teeloffel Meersalz
5.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, e Vi Teeloffel Backnatron
stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 25 Minuten ein. o Y2 Essloffel Apfelessig
Drlicken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen. e Ca.120 ml plus 1 Essloffel
6.Spriihen Sie das Backblech mit Ol ein. GieBen Sie den Teig hinein. Wenn Milch (ungesuBt)
das Vorheizen abgeschlossen ist, die Tir 6ffnen und das Blech in die e Ca.50ml
Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tur, um mit dem Backen zu geschmacksneutrales Ol (z. B.
beginnen. Sonnenblumendl, Distelol)
7.Backen, bis das Brot goldbraun ist und ein Messer in der Mitte sauber e Speisedlspray
herauskommt. Dann das Brot in Keile schneiden und nach Belieben mit (Sonnenblumen-, Saflor- oder
etwas veganer Margarine bestreichen. raffiniertes Kokosnussol)

24
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

® 2 Essloffel Butter, geschmolzen

e 1 gelbe Zwiebel, gehackt

® 2 Knoblauchzehen, gehackt

® Ca. 100 g braune Champignons, in Scheiben geschnitten

* Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

¢ 1 Teeldffel frisches Basilikum

e 8 Eier, leicht verquirlt

e Ca.170 g Ziegenkase, zerkrimelt

1.Ein 6er-Muffinblech mit Kochspray einfetten.

2.Schmelzen Sie die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze. Zwiebeln, Knoblauch und Pilze anbraten, bis sie gerade weich und
duftend sind.

3.Salz, Pfeffer und Basilikum hinzufiigen und vom Herd nehmen. Die gebratene Mischung in die Muffinform verteilen.

4.Schalten Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wéhlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 165°C und die Zeit auf
20 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

5.Die verquirlten Eier auf jedes Muffinblech gieBen und mit dem Ziegenkase belegen.

6.Das Muffinblech auf das Backblech stellen.

7.Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, die Tur 6ffnen und das Blech auf Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tur, um mit dem
Backen zu beginnen.

8.Drehen Sie das Blech nach der Halfte der Backzeit um.

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

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

¢ 1 Avocado, entkernt, geschalt, gewurfelt
e 1 Essloffel Schweineschwarten, gehackt
e 1Ei

e 1 Essloffel Frischkase

1.Das verquirlte Ei mit den Schweineschwarten mischen und die Mischung in eine kleine Auflaufform geben.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und die Auflaufform auf den Gittereinsatz stellen.

3.Schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie
AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 195°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang
zu starten.

4.Die gekochte Eimasse gut umrihren und mit Avocado, Knoblauchpulver und Frischkése vermischen. Die Mischung gut verrihren.

5.Servieren und genieBen.

Il rFROHSTUCK
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Pikante Kasewurst-Eier-Cups

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

* 1 Teeldffel Schmalz

® Ca. 225 g Putenwurst

* 6 Eier

* 1 Fruhlingszwiebel, gehackt

¢ 1Knoblauchzehe, gehackt

¢ 1 Paprikaschote, entkernt und gewdurfelt

* 1 Chilischote, entkernt und gehackt

e Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

® Ca. 110 g Schweizer Kése, geraspelt

1.4 Silikonférmchen mit Kochspray einfetten.

2.In einem Topf bei mittlerer Hitze das Schmalz schmelzen. Die Wurst hinzufligen und 5 Minuten kochen, bis sie nicht mehr rosa ist.

3.Die Wurst zerkleinern und die Eier, den Knoblauch, die Paprika, das Salz, die Frihlingszwiebeln und den schwarzen Pfeffer
hinzufligen. Die Eimischung auf die Silikonformen aufteilen und den geriebenen Kése darauf verteilen.

4.Schalten Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wéhlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 165°C und die Zeit auf
15 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

5.Legen Sie die Silikonformen auf das Backblech. Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, 6ffnen Sie die Tir und schieben Sie das
Blech in Ebene 1.

6.SchlieBen Sie die Tur, um mit dem Backen zu beginnen. Kontrollieren Sie nach der Halfte des Backvorgangs, ob die Formen
gleichmaBig gegart sind.

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

* 6 Eier

* Ca. 120 ml Milch

* Ca. 55 g Frischkase, erweicht

* Meersalz, nach Belieben

* Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
* Y Teeloffel Paprika

e Ca. 170 g gekochter Schinken, gewurfelt

* 1Zwiebel, gehackt

* Ca. 110 g Cheddar-Kéase, geraspelt

1.Schalten Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C und die Zeit auf
12 Minuten ein. Drlicken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Bestreichen Sie die Seiten und den Boden des Backblechs mit Speisedl.

3.In einer Ruhrschussel die Eier, die Milch und den Frischkase verquirlen. Die Gewdrze, die Zwiebel und den Schinken hinzugeben
und rihren, bis alles gut vermischt ist.

4.Die Mischung in das Backblech gieBen und den Cheddar-Kéase darauf verteilen.

5.Wenn das Vorheizen beendet ist, die Tur 6ffnen und das Blech auf Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tlr, um mit dem Backen zu
beginnen.

6.Warm servieren und genieBen.

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

® 4 Eier, verquirlt

* 1 Essléffel Kokosnusscreme

* Ca. 55 g Mangold, gehackt

* Y Teeloffel Kokosnussol

* Ca. 30 g Provolone-Kése, gerieben

1.Fetten Sie das Backblech mit Kokosél ein. Dann die Eier hineingeben.

2.Den Provolone-Kase, die Kokosnusscreme und den Mangold hinzufligen. Vorsichtig umrihren.

3.Schieben Sie das Backblech auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP.

4.Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 16 Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

5.Warm servieren.

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

e 4 Scheiben Schinken, gewdrfelt

® 4 Eier, verquirlt

® Ca. 60 g Kokosnusscreme

e 1 Teeldffel getrockneter Dill

¢ 1 Teeldffel Kokosnussol, erweicht
* Y Teeloffel Schnittlauch, gehackt

1.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C und die Zeit auf 12
Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.In einer Schissel den Schinken mit den Eiern, der Kokosnusscreme, dem Kokosnussoél, dem getrockneten Dill und dem
Schnittlauch vermengen.

3.Die Mischung in die Muffinférmchen geben und die Férmchen in das Backblech stellen.

4.Wenn das Vorheizen beendet ist, 6ffnen Sie die Tir und schieben Sie das Blech auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tlr, um den
Backvorgang zu starten.

5.Servieren.
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Einfache anrika-SiinartolleIn

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 2-4

® Ca. 450 g SuBkartoffeln, geschrubbt und halbiert

3 Essloffel Olivendl

1 Teeloffel Paprika

* Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

1.Die SuBkartoffeln mit dem Olivendl, Salz, Paprika und schwarzem Pfeffer vermischen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die SuBkartoffeln auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Pfanne in Ebene 1. SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

3.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 35 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit
dem Garen zu beginnen. Nach der Halfte des Garvorgangs umdrehen.

4.Abschmecken und die Gewurze anpassen.

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

® Ca. 340 g frische griine Bohnen, gewaschen und geputzt

® 2 Essloffel Olivendl

® Ca.50 g Fruhlingszwiebeln, in diinne Scheiben geschnitten

* Ca. 80 g Babyspinat

e 1 Essloffel frisches Basilikum, gehackt

* 1 grune Paprika, in Scheiben geschnitten

* 2 Essloffel frischer Zitronensaft

* Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

1.Die griinen Bohnen mit 1 Essléffel des Ols schwenken.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die griinen Bohnen auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Pfanne in Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

3.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 7 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten. Kontrollieren Sie die griinen Bohnen nach der Halfte des Garvorgangs.

4.Geben Sie die griinen Bohnen in eine Salatschissel, flgen Sie die restlichen Zutaten hinzu und rihren Sie sie gut um.

5.Servieren.

e

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

e 2 Maiskolben, geschalt und halbiert

e 2 Essléffel chinesisches Chili-Ol

e Meersalz und roter Pfeffer, zum Abschmecken
e 2 Essloffel frischer Koriander, gehackt

1.Die Maiskolben mit dem Chili-Ol, Salz und rotem Pfeffer vermengen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Maiskolben auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne
auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

3.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 6 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit
dem Garen zu beginnen. Wenden Sie sie nach der Halfte der Garzeit.

4.Mit dem frischen Koriander garnieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 24

* Ca.1,5 kg Rosenkohl, geputzt

e 1 Essloffel Butter, geschmolzen

¢ 1 Teeloffel rote Paprikaflocken, gemahlen

® Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

1.Den Rosenkohl in eine Schissel geben und mit der Butter und den Gewlrzen schwenken, bis er gut bedeckt ist.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie den Rosenkohl auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne
auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen. Nach der Halfte der
Garzeit umdrehen.

4.Warm servieren und genieBen.

=

Notizen:
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o

MB(I“B'I'I'&I‘IIB Mgzzarella-?lannenpizza

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

e Ca.110 g zerkleinerter Mozzarella-Kase

e Y mittelgroBe rote Paprikaschote, entkernt und gewdrfelt
® Ca. 15 g gehackter frischer Blattspinat

® 2 Essloffel gehackte schwarze Oliven

e 2 Essloffel zerkrimelter Fetakase

1.Den Mozzarella in einer gleichmaBigen Schicht auf das Backblech streuen. Die restlichen Zutaten darauf verteilen.

2.Schieben Sie das Backblech auf Ebene 1. SchlieBen Sie die TUr und schalten Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wéhlen
Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 8 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu
starten.

3. Kontrollieren Sie das Gerat nach der Halfte des Garvorgangs, um Verbrennungen zu vermeiden.

4.Sobald die Pizza fertig ist, ist die Oberseite goldbraun und der K&se geschmolzen.

5.Nehmen Sie das Backblech heraus und lassen Sie die Pizza 5 Minuten abkuhlen, bevor Sie sie aufschneiden und servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 24

e Ca. 225 g Cremini-Pilze

e 2 groBe Eigelb

* Y mittelgroBe Zucchini, geputzt und gewurfelt
® Ca. 30 g geschalte und gehackte gelbe Zwiebel
* 1 Knoblauchzehe, geschélt und fein gehackt

* % Teeldffel Salz

* Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer

1.Alle Zutaten in eine Kiichenmaschine geben und zwanzig Mal pulsieren, bis sie fein gehackt sind.

2.Die Mischung in vier gleich groBe Portionen aufteilen und jede in eine Burgerpresse driicken.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Burger auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf
Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten. Wenden Sie die Burger
nach der Halfte der Garzeit.

5.Die Burger auf einen groBen Teller geben und vor dem Servieren 5 Minuten abkuhlen lassen.

6.Nach Wahl mit Burgerbrotchen und Zusatzen belegen (siehe Bild).

B GEMUSE & BEILAGEN
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

® Ca. 85 g Frischkase, erweicht

* Y mittelgroBe Zucchini, geputzt und gewurfelt
® Ca. 40 g entkernte und gehackte rote Paprika
® Ca. 45 g gehackter frischer Blattspinat

e 4 groB3e Portobello-Pilze, Stiele entfernt

* 2 Essloffel Kokosnussol, geschmolzen

* > Teeloffel Salz

1.1n einer mittelgroBen Schissel den Frischkase, die Zucchini, die Paprika und den Spinat vermischen. Gut verrihren.

2.Die Pilze mit Kokosnussol betraufeln und mit Salz bestreuen. Dann % der Zucchinimischung in jeden Pilz fullen.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Champignons auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Pfanne auf Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 200°C und die Zeit auf 8 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Warm servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 24

* 6 groBe Eier

® Ca. 120 g Schlagsahne

® Ca. 150 g gefrorener gehackter Spinat, abgetropft
® Ca.110 g geschredderter Cheddar-Kase

® Ca. 30 g geschalte und gewdurfelte gelbe Zwiebel

* Y Teeloffel Salz

¢ Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer

1.In einer groBen Schissel Eier und Sahne miteinander verquirlen. Spinat, Zwiebel, Cheddar, Salz und Pfeffer unterrthren.

2.Die Mischung in das Backblech gieBen. SchlieBen Sie die Tlr und schieben Sie das Blech in die Ebene 2.

3.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 160°C und die Zeit auf
20 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn die Eier fertig sind, sind sie fest und leicht gebraunt.

5.Servieren.

e

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

® Ca. 170 g Buchweizen, uber Nacht eingeweicht und abgespult

® Ca.170 g Kidneybohnen in Dosen, abgetropft und gut
abgespult

* Ca. 30 g Walnusse, gehackt

e 1 Essloffel Olivendl

* 1kleine Zwiebel, gehackt

¢ 1 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

* Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

® Ca.60 g Semmelbrosel

1.Alle Zutaten in einer Schussel vermengen und die Masse zu vier Patties formen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Fetten Sie den Gareinsatz leicht ein und legen Sie die Patties darauf.
Schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen. Wenden Sie sie nach der
Halfte der Garzeit.

4.Nach Wahl mit Burgerbrétchen und Zusétzen belegen (siehe Bild).

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

® Ca. 450 g Spargel, gestutzt

* 1 Essloffel Sesamol

* Y Teeloffel Zwiebelpulver

* Y Teeloffel granulierter Knoblauch

e Meersalz und Cayennepfeffer, je nach Geschmack

® Ca. 65 g Pecorino-Kéase, vorzugsweise frisch gerieben

1.Den Spargel mit Sesamél, granuliertem Knoblauch, Salz, Zwiebelpulver und Cayennepfeffer vermischen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Spargelstangen auf den Gittereinsatz und schieben Sie die
Pfanne auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 200°C und die Zeit auf 6 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen. Wenden Sie sie nach der
Halfte der Garzeit.

4.Den Spargel mit dem Kése bestreuen.

5.Servieren.

e

Notizen:
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% Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
. 10 Min 20 Min 2-4

e Ca. 450 g Blumenkohlréschen

® Ca. 450 g Brokkoli-Réschen

® 2% Essloffel Sesamol

* Y Teeloffel Cayennepfeffer

* % Teeloffel Meersalzflocken

¢ 1 Essloffel Zitronenschale, gerieben
® Ca. 55 g Cheddar-Kase, zerkleinert

1.Wasser in die Kombi-Pfanne geben und den Crisper-Gittereinsatz einlegen. Den Blumenkohl und den Brokkoli oben auf den
Gareinsatz legen und auf Ebene 1 einsetzen.

2.Stellen Sie den SmartSwitch auf COMBI COOKER und wéhlen Sie STEAM. Stellen Sie die Garzeit auf 5 Minuten ein und driicken Sie
START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

3.AnschlieBend gut abtropfen lassen; Sesamél, Meersalzflocken und Cayennepfeffer hinzufiigen. Gut umrihren.

4.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf
16 Minuten ein. START/STOP drlicken, um den Garvorgang zu starten.

5.Kontrollieren Sie das GemUse nach der Halfte des Garvorgangs.

6.Die Zitronenschale und den Cheddar-Kése unterrihren, gut durchmischen und sofort servieren.

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

* 2 Essloffel Olivendl, geschmolzen

® 4 Eier, verquirlt

® Ca. 140 g frischer Spinat, gehackt

* 1 mittelgroBe Tomate, gewlrfelt

¢ 1 Teeldffel frischer Zitronensaft

e Y Teeloffel grobes Salz

* Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
® Ca. 8 g frisches Basilikum, grob zerkleinert

1.Geben Sie das Olivendl in eine runde Backform, die in das Gerat passt. Kippen Sie die Backform, um das Ol gleichméaBig zu
verteilen.

2.Die restlichen Zutaten auBer den Basilikumblattern vermischen. Umrihren, bis alles gut eingearbeitet ist.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Setzen Sie die runde Backform auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Kombi-Pfanne auf Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 135°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Mit frischen Basilikumbléttern garnieren.

6.Nach Belieben mit einem Klecks saurer Sahne bestreichen.

7.Warm servieren.
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Pikante Hahnchenfrikadellen

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

® Ca. 450 g Hahnchenfleisch, gemahlen

e 1 Essloffel Olivendl

* 1kleine Zwiebel, gehackt

¢ 1 Teeldffel Knoblauch, gehackt

e 1 Essloffel Chilisauce

® Salz und schwarzer Pfeffer aus der Muhle, nach Geschmack

1.Alle Zutaten in eine Schiussel geben und durchschwenken, bis alles gut vermischt ist. Die Mischung in vier gleich groBe Patties
formen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Patties auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf
Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die TUr und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 17 Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenden Sie sie nach der Halfte der Garzeit.

5.Servieren.

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

® Ca. 450 g Hahnchenbrust, ohne Knochen, ohne Haut

* 1rote Zwiebel, in diinne Scheiben geschnitten

* 1 Paprikaschote, in Scheiben geschnitten

* 4 Kalamata-Oliven, entkernt und gehackt

¢ 1kleine Gurke, gerieben und ausgepresst

* 4 Essloffel griechischer Joghurt

® 4 Essloffel Mayonnaise

¢ 1 Essloffel frischer Zitronensaft

e Grobes Meersalz und rote Pfefferflocken, nach Geschmack

1.Das Hahnchen mit Papiertiichern trocken tupfen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und leicht mit Ol einfetten. Legen Sie die Hidhnchenbriste auf den
Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen. Wenden Sie sie nach der
Halfte der Garzeit.

4.Die gegarten Hahnchenbriste in Stiicke schneiden und in eine Salatschissel geben; die restlichen Zutaten hinzufligen und gut
durchmischen.

5.Gekuhlt servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

-

® Ca. 450 g Hahnchenbrust

* 4 Essloffel Ziegenkase

e 4 Essloffel Speck

e 1 Essloffel Olivendl

e Y Teeldffel Knoblauchpulver

* 1 Teeloffel getrocknetes Basilikum

e 1 Teeloffel getrockneter Oregano

¢ 1 Teeldffel getrocknete Petersilienflocken

1.Die Hahnchenbriste mit einem Holzhammer flach driicken.

2.Dann jedes Stlick Hahnchenbrust mit Kase und Speck fillen. Aufrollen und mit Zahnstochern befestigen.

3.Das Hahnchen mit Olivendl, Basilikum, Oregano, Knoblauchpulver und Petersilie bestreuen.

4.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die gefillten Hahnchenbriste auf den Gareinsatz und schieben
Sie die Pfanne auf Ebene 1.

5.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 200°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen. Wenden Sie sie nach der
Halfte der Garzeit.

6.Servieren.

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

* Ca. 450 g Hahnchenfilets, ohne Knochen, ohne Haut

e 2 Eier, verquirlt

e 1 Teeloffel getrocknetes Basilikum

* Y Teeloffel getrockneter Rosmarin

* Y Teeloffel getrockneter Oregano

e Y Teeloffel rote Paprikaflocken, gemahlen

* Ca. 60 g gewurztes Paniermehl (Semmelbrosel)

® Ca. 55 g Kalamata-Oliven, entkernt und in Scheiben
geschnitten

1.Das Hahnchen mit Papiertlichern trocken tupfen.

2.In einer flachen Schissel die Eier und Gewdrze verquirlen. Die Semmelbroésel in eine andere flache Schissel geben.

3.Die Hahnchenfilets in die Eimischung tauchen, dann in den Semmelbréseln walzen.

4.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombipfanne stellen. Legen Sie die Hahnchenfilets auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Pfanne auf Ebene 1.

5.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen. Wenden Sie sie nach der
Halfte der Garzeit.

6.Mit Kalamata-Oliven servieren.

I HAHNCHEN & GEFLUGEL

37



[ 1] -
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e 4 Hahnchenbruste, ohne Haut, ohne Knochen und halbiert
e 4 Essloffel Kokosnuss-Aminos

e 1 Teeloffel Olivendl

e 2 Essloffel Stevia

e Salz und schwarzer Pfeffer nach Belieben

e Ca. 60 mlHUhnerbrihe

e 1 Essloffel Ingwer, gerieben

1.Das Hahnchen mit den restlichen Zutaten in einer passenden Pfanne gut durchschwenken.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Stellen Sie die Pfanne auf den Gareinsatz und schieben Sie die Kombi-
Pfanne auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Nach der Halfte der Garzeit wenden.

5.Auf Tellern verteilen und mit einem Salat servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 24

® Ca. 450 g Hahnchenbrust, ohne Haut, ohne Knochen
¢ 1 Essloffel TomatensoBe

e 1 Teeloffel Avocadodl

e Y Teeldffel Knoblauchpulver

1.Avocadoodl, TomatensoBe und Knoblauchpulver in einer kleinen Schussel verrihren. Die Hahnchenbrust von allen Seiten mit der
TomatensoBenmischung bestreichen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Hahnchenbrust auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Pfanne auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 195°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenden Sie die Hahnchenbrust dann auf die andere Seite und garen Sie sie weitere 3 Minuten.

5.Die gebratene Hahnchenbrust in Portionen schneiden.
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FI’I“IBI’IES H ihnchen mit Kartoffeln

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 2-4

* Ca. 450 g Kartoffeln

e Ca. 900 g Hahnchen

e 2 Essloffel Olivenol

e Pfeffer und Salz zum Abschmecken

1.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Das Hahnchen und die Kartoffeln auf den Gareinsatz legen. Mit Salz und
Pfeffer bestreuen.

2.Mit Olivendél betraufeln, so dass Hadhnchen und Kartoffeln gut bedeckt sind. Schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 120°C und die Zeit auf 40 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen. Wenden Sie sie nach der
Halfte der Garzeit.

4.Warm servieren.

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

® Ca. 450 g Hahnchenteile

¢ 1 Teeldffel Ingwer, gehackt

* 4 Knoblauchzehen, fein gehackt
® 2 Essloffel Sesamol

* 6 Essloffel Ananassaft

* 2 Essloffel Sojasauce

e Y Teeloffel Pfeffer

1.Alle Zutaten auBer dem Hahnchen in einer Schiussel vermengen. Gut durchmischen.

2.Dann das Hahnchen auf SpieBe stecken und mit den Gewdlrzen bestreichen. 2 Stunden lang marinieren lassen.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie das marinierte Hadhnchen auf den Gareinsatz und schieben Sie
die Pfanne auf Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 175°C und die Zeit auf 18 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.HeiB servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4

* Ca.1,8 kg Hahnchenfligel

e 1 Essloffel Zucker

e 1 Essloffel Worcestershire-Sauce

* Ca. 110 g Butter, geschmolzen

e Ca. 85 g scharfe Sauce (nach Wahl)
* Y Teeloffel Salz

1.Zucker, Butter, Salz, Worcestershire-Sauce und scharfe Sauce in einer Schiissel vermengen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Hahnchenfligel auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Pfanne auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die TUr und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 25 Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen. Wenden Sie sie nach der
Halfte der Garzeit.

4.Drehen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und garen Sie sie weitere 5 Minuten.

5.Die gegarten Hahnchenfligel in die Schissel mit der Zuckermischung geben und gut durchschwenken.

6.Servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 24

® 2 Hahnchenkeulen ohne Knochen
¢ 1 Teeloffel Ingwer, gerieben

e 1 Essloffel Kochwein

* 3 Essloffel Teriyaki-Sauce

1.Alle Zutaten in einer Schiussel vermengen und 30 Minuten lang in den Kihlschrank stellen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die marinierten Hahnchenkeulen auf den Gareinsatz und
schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 175°C und die Zeit auf 8 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Drehen Sie das Hahnchen um und erhéhen Sie die Temperatur auf ca. 190°C. Weitere 6 Minuten garen.

5.HeiB servieren.

J e

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

® Ca. 450 g gemahlenes Putenhackfleisch

* Ca. 30 g gewdrfelte rote Zwiebel

e 1 Essléffel Hihnchengewdirz

e Y Teeloffel getrocknete Petersilie

e Y Teeloffel Salz

® 4 Scheiben Provolone-Kase

* 4 Vollkornsandwichbrétchen

e Empfohlener Belag: Salat, Tomatenscheiben, Dillgurken und
Senf

1.In einer Schussel das Putenhackfleisch mit der Zwiebel, der Petersilie, dem Hahnchengewlirz und dem Salz gut vermischen.

2.Die Mischung zu 4 Patties formen.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Patties auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf
Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 180°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Garen, bis das Putenhackfleisch gut durchgebraten ist und der Saft klar ist.

6.Jeden Burger mit einer Scheibe Kase belegen und 1 bis 2 Minuten weiter braten, bis der Kase schmilzt.

7.Auf Brotchen mit Ihrem Lieblingsbelag servieren.

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

* Ca.125 g Hummus

® 16 dunne Scheiben Putenbrust

* 8 Scheiben Provolone-Kase

e Ca. 30 g frischer Babyspinat (oder mehr nach Geschmack)

1.Um die Wraps zusammenzustellen, 2 Essléffel Hummus auf jeden Wrap mit einem Abstand von etwa einem halben Zentimeter zu
den Randern verteilen. 4 Scheiben Putenbrust und 2 Scheiben Provolone darauf legen. Mit etwas Babyspinat abschlieBen.

2.Rollen Sie jeden Wrap auf. Die Enden brauchen nicht gefaltet oder versiegelt zu werden.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Wraps mit der Nahtseite nach unten in einer Lage auf das
Gitterrost. Schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 180°C und die Zeit auf 4 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn Sie mochten, kénnen Sie den Wrap noch 2 oder 3 Minuten langer garen, bis er leicht knusprig ist.
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Pikant gewiirztes Hahnchen

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

* Y Essloffel Worcestershire-Sauce

¢ 1 Teeloffel fein geriebene Orangenschale

® 2 Essloffel geschmolzene Butter

e Y Teeloffel gerduchertes Paprikapulver

* 4 Hahnchenkeulen, abgespult und halbiert

¢ 1 Teeloffel Meersalzflocken

e 1 Essloffel Apfelessig

* Y Teeloffel gemischte Pfefferkdrner, frisch gebrochen

1.Die Hahnchenkeulen trocken tupfen und von allen Seiten mit der geschmolzenen Butter bestreichen.

2.Dann die Hahnchenkeulen mit den restlichen Zutaten vermengen.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Hadhnchenkeulen auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Pfanne auf Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 170°C und die Zeit auf 13 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Warm servieren.

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

® Ca.120 g Parmesankase, gerieben

* Ca. 360 ml Wasser

e Ca. 395 g gemahlenes Putenhackfleisch
® 2 kleine Eier, verquirlt

¢ 1 Teeloffel gemahlener Ingwer

* 2% Essloffel Pflanzendl

® Ca. 15 g gehackte frische Petersilie

® 2 Essloffel Mandelmehl

* % Teeldffel Salz

e 1 gehaufter Teeldffel frischer Rosmarin, fein gehackt
* Y Teeloffel gemahlener Piment

1.Alle Zutaten in einer Schussel vermengen.

2.Die Masse mit den Handen durchkneten und vorsichtig zu gleich groBen Kugeln formen.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Hahnchenkeulen auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Pfanne auf Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Auf einer Servierplatte mit SpieBen anrichten und mit lhrer LieblingssoBe zum Dippen servieren.
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indfleisch-Cheeseburger

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

® Ca. 450 g Rinderhackfleisch
e 6 Cheddar-Kasescheiben
e Pfeffer und Salz zum Abschmecken

1.Das Rinderhackfleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen.

2.Aus dem Hackfleisch 6 gleich groBe Patties formen.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Patties auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf
Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 175°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Die Patties mit Kdsescheiben belegen und weitere 1 Minute im Ofen braten.

6.Die Patties auf den Brotchen servieren.

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

»

e 1Ei

* 1dunnes Rinderschnitzel

® 3 Essloffel Paniermehl

* 2 Essloffel Olivenol

e 1 Petersilie, grob gehackt

* Y Zitrone, in Spalten geschnitten

1.In einer Schissel die Semmelbrdsel und das Olivendl vermischen, bis eine lockere, kriimelige Masse entstanden ist. Das Ei
einquirlen.

2.Das Rinderschnitzel in das Ei tauchen und dann in den Semmelbréseln walzen, so dass es vollstandig bedeckt ist.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Schnitzel auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf
Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die TUr und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

5.Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C und die Zeit auf 13 Minuten ein. Drlicken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

6.Vor dem Servieren mit Zitronenspalten und Petersilie garnieren.
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‘ ‘ Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e 1Ei

e Ca. 225 g Rinderhackfleisch

* Ca. 60 g Paniermehl

e 1 Essloffel Petersilie, gehackt

* 2 Essloffel Rosinen

® Ca. 100 g Zwiebel, gehackt und gebraten
* Y Essloffel Pfeffer

* > Teeloffel Salz

1.Alle Zutaten in einer Schussel vermengen und gut durchruhren.

2.Gleiche Mengen der Rindfleischmischung mit den Handen zu kleinen Kugeln formen.

3.Den Gareinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Fleischballchen auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf
Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 175°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Mit einer Sauce lhrer Wahl servieren.

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

* Ca. 675 g Filet Mignon

* Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

* 2 Essloffel Olivendl

¢ 1 Teeldffel getrockneter Rosmarin

¢ 1 Teeloffel getrockneter Thymian

¢ 1 Teeloffel getrocknetes Basilikum

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

1.Das Rindfleisch mit den restlichen Zutaten vermischen, bis es gut bedeckt ist.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie das Rindfleisch auf den Gittereinsatz und schieben Sie die
Pfanne auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 200°C und die Zeit auf 14 Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

4.Nach der Halfte der Garzeit umdrehen.

5.Servieren.

=

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

* Ca. 450 g Ribeye-Steak, nicht entbeint

* Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

e 2 Essloffel Olivenol

* Y Teeloffel Zwiebelpulver

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e Ca. 110 g Blauschimmelkase, zerkrimelt

1.Das Ribeye-Steak mit Olivendl, Salz, Zwiebelpulver, schwarzem Pfeffer und Knoblauchpulver vermischen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie das Ribeye-Steak auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

3.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit
dem Garen zu beginnen. Nach der Halfte der Garzeit umdrehen.

4.Mit dem Kéase bestreuen und warm servieren.

Aroma
D o

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 50 Min 2-4

® Ca. 675 g Rumpsteak

e Gemahlener schwarzer Pfeffer und Salz, nach Geschmack
e 1 Teeldffel Paprika

e 2 Essloffel Olivenol

e Ca.50 mlBrandy

* 2 Essloffel kalte Butter

1.Das Rumpsteak mit Salz, Paprika, schwarzem Pfeffer, Olivendl und Brandy wiirzen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und leicht mit Ol einfetten. Legen Sie den Rumpsteak auf den Gareinsatz
und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die TUr und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 200°C und die Zeit auf 50 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen. Nach der Hélfte des
Garvorgangs umdrehen.

4.Mit der kalten Butter servieren und genieBBen.

[

Notizen:
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 50 Min 2-4

® Ca. 450 g Rinderlende, gewurfelt

¢ 1 Teeldffel gemahlene Muskatnuss
e 1 Teeldffel Salz

® Ca. 120 g Rettich, gewurfelt

e 1 Essloffel Avocadoodl

* Y Teeloffel getrocknetes Basilikum
* Ca. 60 ml Wasser

1.Alle Zutaten in eine Schussel geben und gut vermischen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Zutaten auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf
Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 180°C und die Zeit auf 50 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

4.Wenden Sie sie nach der Halfte der Garzeit.

5.Warm servieren.

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

® Ca. 900 g Rinderbraten, grob zerkleinert
e 1 Teeldffel gemahlener schwarzer Pfeffer
¢ 1 Teeldffel gehackter Knoblauch

* 2 Essloffel Avocadodl

¢ 1 Teeloffel getrockneter Oregano

* Y Teeloffel Cayennepfeffer

1.Den Rinderbraten mit Avocadodl, schwarzem Pfeffer, gehacktem Knoblauch, getrocknetem Oregano und Cayennepfeffer
einreiben.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie das Rindfleisch auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne
auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 185°C und die Zeit auf 30 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Warm servieren und genieBen.

[

Notizen:
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e Ca. 280 g Rindersteak, gehackt
e 2 Essloffel Mandelmehl

e 1 Teeloffel Avocadodl

¢ Y Teeloffel Zwiebelpulver

e 4 Essloffel Kokosnuss-Aminos
¢ 1 Teel6ffel Erythritol

1.Das Rindersteak mit Kokosnuss-Aminos, Zwiebelpulver und Erythrit vermengen.

2.Dann das zerkleinerte Rindersteakstiick mit Mandelmehl bestreuen.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Das Rindfleisch auf den Gareinsatz legen und mit Avocadodl bespriihen.
Schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1.

4.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf AIR FRY STOVETOP umlegen. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca.
185°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

5.Wenden Sie sie nach der Halfte der Garzeit.

6.Warm servieren.
< X Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
) . 10 Min 50 Min 24

® Ca. 900 g Rinderlende, gewurfelt
® Ca. 60 g WeiBkohl, zerkleinert

e Ca.120 ml Rinderbrihe

e 1 Teeloffel Taco-Gewlirze

e 1 Teeloffel Kokosnussol

e 1 Teeloffel Salz

1.Die Rinderlende mit Taco-GewUlrzen und Salz einreiben.

2.Eine Backform, in die das Gerat passt, mit Kokosnussol einfetten. Die Rinderlende und die Rinderbrihe in die Backform geben.
Dann das Rindfleisch mit WeiBkohl belegen.

3.Setzen Sie den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne und stellen Sie die Backform auf den Gareinsatz. Schieben Sie die
Kombi-Pfanne auf Stufe 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 180°C und die Zeit auf 50 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Warm servieren.
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: Vorbereitung Kochzeit: Portionen:
;{3'('# \ ? E\ 10 Min @ 30 Min mf 2-4

® Ca. 425 g Lammlende

e 1 Essloffel Avocadodl

1 Teeloffel Ingwerpulver

¥, Teeloffel Zwiebelpulver

1 Teelo6ffel Keto-Tomatenmark

1.Das Lammfleisch mit Ingwer- und Zwiebelpulver einreiben.

2.In einer kleinen Schussel das Avocadodl mit dem Tomatenmark verrihren.

3.Das Lammfilet mit der Tomatenmischung bestreichen.

4.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Das Lammfilet auf den Gareinsatz legen und die Pfanne auf Ebene 1
schieben.

5.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 180°C und die Zeit auf 30 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

6.Warm servieren.

6 Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
- 10 Min 50 Min 24

® Ca. 450 g Rinderhackfleisch

e 1 Essloffel Knoblauchpulver

¢ 1 Teeldffel Chilipulver

¢ 1 Teeloffel getrockneter Koriander
e 1 Essloéffel Mandelmehl

* Kochspray

1.1n einer Schissel Rinderhackfleisch mit Chilipulver, Knoblauchpulver, getrocknetem Koriander und Mandelmehl vermischen.

2.Die Mischung zu kleinen Fleischbéllchen formen.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Fleischbéllchen auf den Gareinsatz und schieben Sie die
Pfanne auf Ebene 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY STOVETOP. Wéahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

5.Wenden Sie sie nach der Halfte der Garzeit.

6.Warm servieren.

= =

Notizen:
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N ' Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
+ N 10 Min 20 Min 2-4
\

* 4 Tilapia-Filets, ohne Knochen

* 1 Essloffel Ghee

1 Essloffel Apfelessig

1 Teeloffel getrockneter Koriander

d

1.Die Tilapia-Filets mit Apfelessig und getrocknetem Koriander bestreuen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Den Fisch auf den Gareinsatz legen und mit dem Gee bestreichen.
Schieben Sie die Pfanne auf Ebenel.

3.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

4.Nach der Hélfte der Garzeit wenden.

5.Warm servieren.
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

® Ca. 450 g Kabeljaufilet

* 1 Teel6ffel Kokosnussol

¢ 1 Teeloffel Chiliflocken

¢ Y Teeloffel Cayennepfeffer

¢ 1 Teeldffel getrockneter Koriander
* Y, Teeloffel gemahlene Muskatnuss

1.Das Kabeljaufilet mit Kokosnussél, Cayennepfeffer, Chiliflocken, getrocknetem Koriander und gemahlener Muskatnuss einreiben.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie das Kabeljaufilet auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne
auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 185°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

4.Nach der Halfte der Garzeit wenden.

5.Warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

¢ 1 Essloffel Avocadodl

¥ Teeloffel Salz

1 Teeloffel getrocknetes Basilikum
* Ca. 450 g Garnelen, geschalt

1.Die Garnelen mit Salz, Avocadodl und getrocknetem Basilikum vermengen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Garnelen auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf
Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 185°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Warm servieren.

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

® Ca. 450 g Lachs, zerkleinert

* 1 Essloffel Limettensaft

* 1 Teeldffel Avocadodl

¢ 1 Teeldffel Limettenschale, gerieben
* Y Teeloffel gemahlene Muskatnuss

1.Den Lachs mit Limettensaft, geriebener Muskatnuss, Limettenschale und Avocadodl einreiben.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Zutaten auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf
Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 180°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

® Ca. 20 g Kokosnussraspeln
* 3 Essloffel Mandelmehl

e 1 Teeloffel Salz

* 3 Eier, verquirlt

® Ca. 280 g Kabeljaufilet

¢ 1 Teeloffel Avocadool

1.Die Kabeljaufilets in Nuggets schneiden und mit Salz wiirzen.

2.Den Fisch in Eier tauchen und in Mandelmehl walzen.

3.Dann den Fisch erneut in die Eier tauchen und in den Kokosraspeln wélzen.

4.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Legen Sie die Zutaten auf den Gareinsatz und schieben Sie die Pfanne auf
Ebene 1.

5.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 190°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

6.Wenden Sie sie nach der Halfte der Garzeit.

7.Warm servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
—‘ ’ 10 Min 15 Min 2-4

® Ca. 450 g Kabeljaufilets

* 1 Essloffel Olivendl

¢ 1 Avocado, entkernt, geschalt und puriert
® 4 Essloffel Mayonnaise

e 1 Teeldffel Senf

¢ 1Schalotte, gehackt

¢ 1 Habanero-Chili, gehackt

* 8 kleine Maistortillas

1.Die Fischfilets mit Olivendl betraufeln.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und leicht mit Ol einfetten. Die Fischfilets auf den Gareinsatz legen und die
Pfanne auf Ebene 1 schieben.

3.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 200°C und die Zeit auf 14 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu beginnen.

4.Wenden Sie sie nach der Halfte der Garzeit.

5.Die Tacos mit dem gehackten Fisch und den restlichen Zutaten anrichten.

6.Warm servieren.
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ey \ Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
- UOSEAN 10 Min 10 Min 2-4

® Ca. 450 g Fischfilet (nach Wahl)

® 2 Essloffel Butter

® 2 Knoblauchzehen, gehackt

e Meersalz und rote Pfefferflocken, zum Abschmecken

1.Die Fischfilets mit den restlichen Zutaten vermengen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und leicht mit Ol einfetten. Die Fischmischung auf das Gitter geben und die
Pfanne auf Ebene 1 schieben.

3.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP umlegen. W&hlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca.
200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Drlicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

4.Nach der Hélfte der Garzeit umdrehen.

5.Servieren.

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

e Ca.120 g Mehl (Type 405)

® Ca.15 g Tortilla-Chips, zerkleinert

¢ 1 Teeldffel Senfpulver

e 1 Essloffel getrocknete Petersilie

* Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

¢ 1 Teeldffel Cayennepfeffer

* 2 Essloffel Olivenol

® Ca. 450 g Calamari, in Ringe geschnitten

1.Mehl, Gewdlrze, Tortilla-Chips und Olivenél in einer Schussel vermischen.

2.Die Calamari in die Mehlmischung tauchen, um sie gut zu panieren.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen. Die Calamari-Ringe auf den Gareinsatz legen und die Pfanne auf Ebene 1
schieben.

4.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 200°C und die Zeit auf 5 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

5.Wenden Sie sie nach der Hélfte der Garzeit.

6.Warm servieren.
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Knusprige Garnelen In der Parmesankruste

oy - J Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
a .‘ | 10 Min 10 Min 24
3 .

® Ca. 675 g Garnelen, gesaubert und entdarmt

¢ Ca. 60 g Mehl (Type 405)

e Y Teeldffel Schalottenpulver

e Y Teeldffel Knoblauchpulver

* 1 Teel6ffel rote Paprikaflocken, gemahlen

* Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

e 2groBe Eier

® Ca. 120 g Cracker (nach Wahl), zerkleinert

® Ca. 60 g Parmesankase, gerieben

1.1n einer flachen Schissel das Mehl und die Gewlrze vermischen. In einer zweiten Schissel die Eier verquirlen und in einer dritten
Schussel die Cracker und den Kase mischen.

2.Die Garnelen in die Mehlmischung und dann in die verquirlten Eier tauchen; zum Schluss die Garnelen in der Cracker-Kase-
Mischung walzen, bis sie gut Gberzogen sind.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und leicht mit Ol einfetten. Legen Sie die Garnelen auf den Gareinsatz und
schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1.

4.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP umlegen. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca.
200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

5.Wenden Sie sie nach der Halfte der Garzeit.

6.Servieren.

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

® Ca. 450 g Wolfsbarsch

e Ca.50 mltrockener WeiBwein

e Ca. 30 g Mehl (Type 405)

¢ Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

¢ 1 Teeloffel Senfkérner

¢ 1 Teeloffel Fenchelsamen

® 2 Knoblauchzehen, gehackt

1.Den Fisch mit den restlichen Zutaten vermengen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und leicht mit Ol einfetten. Den Fisch auf den Gareinsatz legen und die
Pfanne auf Ebene 1 schieben.

3.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

4.Wenden Sie sie nach der Halfte der Garzeit.

5.Servieren.

Bl FisCH & MEERESFRUCHTE
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Knusperkruste

Kochzeit:

Vorbereitung /l
15 Min

10 Min

1.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR
FRY/STOVETOP.

2.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit
auf 20 Minuten ein. Drucken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu
beginnen (das Gerat heizt 5 Minuten lang vor).

3.Wahrend das Gerat vorheizt, die Eier, das Paniermehl und die Gewtirze
vermischen, bis sie gut vermischt sind. Die Blumenkohlréschen in den
Teig tauchen.

4.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und die
Blumenkohlréschen auf den Gareinsatz legen.

5.Wenn der Timer noch 15 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tur und
schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tlr, um den
Garvorgang fortzusetzen.

6.Nach der Halfte der Garzeit umdrehen.

7.Nach Ende der Garzeit servieren.

HE  SNACKS & ZWISCHENDURCH

Portionen:
2-4

2 Eier, verquirlt

Ca. 120 g Semmelbrosel
Meersalz und gemahlener
schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

1 Teeloffel Cayennepfeffer

1 Teeloffel Chilipulver

% Teeloffel Zwiebelpulver

¥ Teeloffel
Kreuzkimmelpulver

% Teeloffel Knoblauchpulver
Ca. 450 g Blumenkohlréschen
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

* Ca. 450 g Rosenkohl, geputzt

® 2 Essloffel Sesamol

* 2 Essloffel Agavendicksaft

® 2 Essloffel Reiswein

¢ 1 Teeldffel Chiliflocken

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

* Y Teeloffel Paprika

* Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

1.SchlieBen Sie die TUr und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

2.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 5 Minuten lang vor).

3.Wéhrend das Gerat vorheizt, schwenken Sie den Rosenkohl mit den restlichen Zutaten. Dann den Crisper-Gittereinsatz in die
Kombi-Pfanne einsetzen und den Rosenkohl auf den Einsatz legen.

4.Wenn der Timer noch 10 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tlr und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tlr, um
den Garvorgang fortzusetzen.

5.Schitteln Sie den Korb nach der Halfte der Garzeit.

6.Nach Ende der Garzeit warm servieren.

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

® Ca. 340 g Babymohren, in Wurfel geschnitten
® 2 Essloffel Kokosnussol

e Y Teeldffel Kreuzkimmelpulver

* 2 Essloffel Honig

* 2 Essloffel WeiBwein

1.SchlieBen Sie die TUr und stellen Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

2.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. START/STOP drlcken, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 5 Minuten lang vor).

3.Wahrend das Gerat vorheizt, die Karotten mit den restlichen Zutaten schwenken. Dann den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-
Pfanne einsetzen und die Karotten auf den Einsatz legen.

4.Wenn der Timer noch 15 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tlr und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tur, um
den Garvorgang fortzusetzen.

5.Schutteln Sie den Korb nach der Hélfte der Garzeit.

6.Nach Beendigung des Garvorgangs servieren.

I SNACKS & ZWISCHENDURCH
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$ . = - ; Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
fe. o / 10 Min 15 Min 2-4

e 2 groBe Kartoffeln, in diinne Scheiben geschnitten

® 2 Essloffel Olivendl

¢ 1 Teeldffel mediterrane Krautermischung

e 1 Teeldffel Cayennepfeffer

e Grobes Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach
Geschmack

1.SchlieBen Sie die TUr und stellen Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. 2. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 180°C und die Zeit auf 21 Minuten ein. START/STOP driicken, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 5
Minuten lang vor).

2.Wahrend das Gerat vorheizt, schwenken Sie die Kartoffeln mit den restlichen Zutaten. Legen Sie dann den Crisper-Gittereinsatz in
die Kombi-Pfanne und legen Sie die Kartoffeln auf den Einsatz.

3.Wenn der Timer noch 16 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tir und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tar, um
den Garvorgang fortzusetzen.

4.Schutteln Sie den Korb nach der Hélfte der Garzeit und arbeiten Sie schubweise.

5.Nach Beendigung des Garvorgangs servieren.

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

® Ca. 450 g Brokkoli-Réschen

® 2 Essloffel Butter, Raumtemperatur

* Y Teeloffel Senfkérner

* 1 Essloffel Sojasauce

* Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

1.SchlieBen Sie die TUr und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

2.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 5 Minuten lang vor).

3.Wéhrend das Gerat vorheizt, alle Zutaten in den Crisper-Gittereinsatz geben und dann in die Kombi-Pfanne stellen.

4.Wenn der Timer noch 10 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tlr und stellen Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tlr, um den
Garvorgang fortzusetzen.

5.Schitteln Sie den Korb nach der Halfte der Garzeit.

6.Nach Beendigung des Garvorgangs servieren.
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ewiirzte gerostete Zucchiniwirfel

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e Ca. 675 g Zucchini, geschalt und in ca. 1,5 cm Wurfel
geschnitten

® 2 Essloffel geschmolzenes Kokosnussol

* Eine Prise grobes Salz

® Eine Messerspitze Pfeffer

* 2 Essloffel Salbei, fein gehackt

® Schale von 1 kleinen Zitrone

* Y3 Teeloffel gemahlener Piment

1.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

2.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. START/STOP driicken, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 5 Minuten lang vor).

3.Wahrend das Geréat vorheizt, die Zucchinistlicke mit den anderen Zutaten mischen.

4.Setzen Sie den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne und legen Sie die Zucchinistlicke auf den Gareinsatz.

5.Wenn der Timer noch 10 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tlr und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir, um
den Garvorgang fortzusetzen.

6.Das Gerét anhalten und die Temperatur auf ca. 200°C stellen; umrihren und weitere 8 Minuten garen.

7.Nach Beendigung des Garvorgangs servieren.

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

® Ca. 340 g Rosenkohl, geputzt und die Enden abgeschnitten
e 1 Teeldffel Salz

* 1 Essloffel Zitronenschale

* Antihaft-Kochspray

e Ca. 240 g Feta-Kéase, gewurfelt

1.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 160°C und die Zeit auf 11
Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 3 Minuten lang vor).

2.Den Rosenkohl mit einem kleinen Schélmesser schalen. Die Blatter mit Salz und Zitronenschale wirzen und mit Kochspray
besprihen, so dass alle Seiten bedeckt sind. In die Kombi-Pfanne geben.

3.Nach dem Vorheizen die Tur 6ffnen und die Pfanne auf Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tir, um den Garvorgang zu starten.

4.Den Garkorb nach der Hélfte der Garzeit schiitteln und weitere 7 Minuten garen.

5.Achten Sie darauf, dass Sie schubweise arbeiten, damit alles gleichmaBig gart. Abschmecken und die Gewlirze anpassen.

6.Nach Abschluss der Garzeit mit Fetakase servieren.
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Knusprige Ghicken Wings mit Salbel

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

® Ca. 30 g Mandelmehl

e Ca. 80 ml Buttermilch

® Ca. 675 g Hahnchenflugel

e 1 Essloffel Tamari-Sauce

* Y Teeloffel frischer Salbei

e 1 Teeloffel Senfkérner

* Y Teeldffel Knoblauchpaste

e Y Teeloffel frisch gemahlene gemischte Pfefferkdrner
o % Teeloffel Gewlrzsalz

e 2 Teeloffel frisches Basilikum

1.Die Gewlirze zusammen mit der Knoblauchpaste, den Hahnchenfligeln, der Buttermilch und der Tamari-Sauce in eine groB3e
Schissel geben. Etwa 55 Minuten durchziehen lassen; die Fligel abtropfen lassen.

2.Die Tar schlieBen und den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP umlegen. 3. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca.
180°C und die Zeit auf 21 Minuten ein. START/STOP driicken, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Geréat heizt 5 Minuten lang
vor).

3.Wéahrend das Gerat vorheizt, die Fligel in das Mandelmehl einstreuen. Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und
die Wings darauf legen.

4.Wenn der Timer noch 16 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tur und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir, um
den Garvorgang fortzusetzen.

5.Nach Beendigung des Garvorgangs auf einer schénen Servierplatte mit einem Dressing anrichten.

e W -~ 4

\\l. > -
" , *

3' - ; Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
e - 10 Min 15 Min 2-4

* 6 Hot Dogs
e 1 Essloffel Senf
® 6 Essloffel Ketchup, ohne Zuckerzusatz

1.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 18
Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Geréat heizt 3 Minuten lang vor).

2.Legen Sie die Hot Dogs in die leicht gefettete Kombi-Pfanne.

3.Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, 6ffnen Sie die Tlr und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tlr, um den
Garvorgang zu starten.

4.Wenden Sie die Pfanne nach der Halfte der Garzeit, um ein gleichmaBiges Garen zu gewahrleisten.

5.Nach Beendigung der Garzeit auf CocktailspieBen mit Senf und Ketchup servieren.
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nusprige Pistazienkekse

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4
1.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wéhlen Sie BAKE, e Ca.75 g geschalte rohe
stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Pistazien, geteilt
Dricken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat e Ca. 45 g Mandelmehl
heizt 3 Minuten lang vor). e Ca.50 g brauner Zucker
2.Legen Sie die Kombi-Pfanne mit Backpapier aus. e 1EiweiB

3.In einer Kichenmaschine ca. 20 g Pistazien pulsieren, bis sie die GroBe
von Krimeln haben.

4.Die restlichen Pistazien mit einem scharfen Messer in kleine Stlcke
hacken.

5.In einer groBen Schussel die verarbeiteten Pistazien, den Zucker, das
Mandelmehl, das EiweiB und die gehackten Pistazien vermischen und
ruhren, bis alles gut vermischt ist.

6.Den Teig in 6 Portionen teilen und diese mit einem Abstand von
mindestens einem Zentimeter in die Kombi-Pfanne legen.

7.Nach dem Vorheizen die Tur 6ffnen und die Pfanne auf Ebene 1
schieben. SchlieBen Sie die Tur, um den Garvorgang zu starten. 7
Minuten lang backen.

8.Nach dem Backen die Kekse 5 Minuten lang auf einem Gitter abkuihlen
lassen, bevor sie serviert werden.

| EEN
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e )
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

-y -

® Ca.75 g Kokosnussmehl

* 2 Essloffel Kakaopulver

e 3 Essloffel Erythritol

¢ 1 Teeloffel Backpulver

e 2 Essloffel Kokosnussol

* 2 Eier, verquirlt

® Ca. 50 g Kokosnussraspeln

1.SchlieBen Sie die TUr und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

2.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 30 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen (das Gerét heizt 5 Minuten lang vor).

3.Wahrend das Geréat vorheizt, alle Zutaten in der Rihrschissel vermischen.

4.Dann die Mischung in die Muffinférmchen fullen. Legen Sie den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne und stellen Sie die
Muffinformen auf den Gareinsatz.

5.Wenn der Timer noch 25 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tir und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tur, um
den Garvorgang fortzusetzen.

6.Nach Beendigung des Backvorgangs servieren.

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

® Ca. 150 g Kokosnussmehl
e 4 Essloffel Kokosnussol

e 1 Teeloffel Vanilleextrakt
e 1 Teeloffel Instant-Kaffee
e 1 Teeldffel Backpulver

e 1Ei, verquirlt

* Ca.45 g Erythritol

1.SchlieBen Sie die Tur und stellen Sie den SmartSwitch auf

2.AIR FRY/STOVETOP.

3.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 16 Minuten ein. START/STOP drlicken, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Geréat heizt 5 Minuten lang vor).

4.Wahrend das Gerat vorheizt, das Kokosmehl mit Kokosél, Vanilleextrakt, Instantkaffee, Backpulver, Ei und Erythrit vermischen.

5.Die Mischung in die Muffinférmchen geben. Legen Sie den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne und stellen Sie die
Muffinformen auf den Gareinsatz.

6.Wenn der Timer noch 11 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tur und schieben Sie die Form auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir, um den
Garvorgang fortzusetzen.

7.Nach Beendigung des Backvorgangs servieren.
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,".-:‘ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
: 10 Min 15 Min 2-4

® Ca. 95 g Mandelmehl

* Ca.55 g Mandeln, gemahlen

2 Essloffel Erythritol

Y, Teeloffel Backpulver

5 Essloffel Kokosnussol, erweicht
Y, Teeloffel Vanilleextrakt

1.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 18
Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 3 Minuten lang vor).

2.Mischen Sie das Mandelmehl mit den Mandeln, dem Erythrit, dem Backpulver, dem Kokosnussél und dem Vanilleextrakt. Kneten
Sie den Teig.

3.Die kleinen Kekse ausstechen und auf die Kombi-Pfanne legen.

4.Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, die Tlr 6ffnen und die Pfanne auf Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tur, um mit dem
Backen zu beginnen.

5.Nach Abschluss des Backvorgangs servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 24

o 2 Teeloffel Kokosnussol, erweicht
e 1 Essloffel Erythritol

e 1 Ei, verquirlt

® Ca. 75 g Kokosnussmehl

* Ca. 30 g Mandeln, gehackt

1.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C und die Zeit auf 12
Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 3 Minuten lang vor).

2.Alle Zutaten in der Rihrschissel vermischen. Kneten Sie den Teig.

3.Formen Sie dann aus dem Teig Kekse und legen Sie sie auf die Kombi-Pfanne.

4.Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, die Tur 6ffnen und die Pfanne auf Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tir, um mit dem
Backen zu beginnen.

5.Nach Abschluss des Backvorgangs servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 2-4

® Ca. 300 g Kokosnussmehl

e 5 Essloffel Erythritol

e 4 Essloffel Kokosnussol, erweicht
* Ca.120 g Schlagsahne

e 1Ei, verquirlt

® 4 Pekannusse, gehackt

1.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C und die Zeit auf 43
Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 3 Minuten lang vor).

2.Kokosmehl, Erythrit, Kokosél, Sahne und Ei mischen.

3.Den Teig in die Kombi-Pfanne geben und gut flachdriicken. Den Teig mit Pekanniissen bestreuen.

4.Nach dem Vorheizen die Tur 6ffnen und die Pfanne auf Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tir, um mit dem Backen zu beginnen.

5.Nach Beendigung des Backvorgangs das gebackene Mehl in die Riegel schneiden.

6.Servieren.

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

e 4 Essloffel Butter, erweicht
e 4 Teeldffel Splenda

e 1 Ei, verquirlt

® Ca. 150 g Kokosnussmehl

1.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C und die Zeit auf 13
Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 3 Minuten lang vor).

2.In der Ruhrschussel die Butter, den Splenda, das Ei und das Kokosmehl vermischen. Kneten Sie den Teig und formen Sie Kugeln
(Kekse).

3.Die Kugeln in die Kombi-Pfanne geben.

4.Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, die Tlr 6ffnen und die Pfanne auf Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tur, um mit dem
Backen zu beginnen.

5.Nach Abschluss des Garvorgangs servieren.

= =

Notizen:
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Y Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
\‘M 10 Min 25 Min 24

® 6 Essloffel Mascarpone

e 3 Eier, verquirlt

* 2 Essloffel Kakaopulver

e 3 Essloffel Butter, erweicht
* Ca. 95 g Mandelmehl

* Y Teeloffel Backnatron

® Ca. 60 g Kokosnusscreme

e 3 Essloffel Erythritol

1.Stellen Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie BAKE, stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C und die Zeit auf 28
Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 3 Minuten lang vor).

2.Alle Zutaten in der Ruhrschissel vermischen, bis sie glatt sind.

3.Dann die Kombi-Pfanne mit Backpapier auslegen und den Brownie-Teig hineingeben.

4.Nach dem Vorheizen die Tur 6ffnen und die Form auf Ebene 1 schieben. SchlieBen Sie die Tir, um den Backvorgang zu starten.

5.Nach dem Backen das Dessert etwas abklhlen lassen und in Brownies schneiden.

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

e 4 Teel6ffel Chiasamen

e 1 Essloffel Kokosnussol, erweicht
¢ 1 Essloffel Erythritol

o % Teeloffel Vanilleextrakt

e 1 Essloffel Mandelmehl

e 1 Teeloffel Mandelblattchen

e 1 Ei, verquirlt

e Kochspray

1.SchlieBen Sie die Tur und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

2.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. START/STOP drlicken, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 5 Minuten lang vor).

3.Den Crisper-Gittereinsatz mit Kochspray einspriuhen.

4.Dann alle Gbrigen Zutaten in der Rihrschiissel mischen und verrihren, bis eine homogene Masse entsteht.

5.Aus der Mischung Kugeln formen. Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und die Kugeln auf den Gareinsatz legen.

6.Wenn der Timer noch 15 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tlr und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tur, um
den Garvorgang fortzusetzen.

7.Nach Beendigung des Garvorgangs servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4

¢ 1 Avocado, geschalt, entkernt, gewurfelt
e 1 Ei, verquirlt

® 2 Essloffel Erythritol

® Ca. 240 g Kokosnusscreme

e 1 Essloffel Butter, erweicht

* Y Teeloffel gemahlene Muskatnuss

1.SchlieBen Sie die TUr und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. 2. Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur
auf ca. 170°C und die Zeit auf 35 Minuten ein. START/STOP drlicken, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 5
Minuten lang vor).

2.Die Avocado mit Ei, Erythrit, Kokosnusscreme, Butter und gemahlener Muskatnuss purieren.

3.Wenn die Flussigkeit glatt ist, in die Formchen fillen.

4.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und die Auflaufférmchen auf den Gareinsatz setzen.

5.Wenn der Timer noch 30 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tir und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tlr, um
den Garvorgang fortzusetzen.

6.Nach Beendigung des Garvorgangs servieren.

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

e 2 Essloffel Frischkase

e 4 Essloffel Kokosnussmehl

e 1 Teeloffel Vanilleextrakt

e 1 Ei, verquirlt

e 1 Essloffel Erythritol

e 2 Essloffel Kokosnussraspeln

1.SchlieBen Sie die TUr und schalten Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP.

2.Wahlen Sie AIR FRY, stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen (das Gerat heizt 5 Minuten lang vor).

3.Frischkase mit Kokosmehl, Vanilleextrakt, Ei, Erythrit und Kokosraspeln verriihren.

4.Aus der Mischung Kugeln formen.

5.Den Crisper-Gittereinsatz in die Kombi-Pfanne stellen und die Kugeln auf den Gareinsatz legen.

6.Wenn der Timer noch 5 Minuten anzeigt, 6ffnen Sie die Tir und schieben Sie die Pfanne auf Ebene 1. SchlieBen Sie die Tir, um den
Garvorgang fortzusetzen.

7.Nach Abschluss des Garvorgangs servieren.
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Lachs mit Spargel und Quinoa

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 4
1.In einer kleinen Schissel Olivendl, Zitronensaft und -schale, gehackten e 4 Lachsfilets
Knoblauch, Dill, Salz und Pfeffer vermischen. Die Lachsfilets mit der e 2EL Olivenol
Hélfte dieser Mischung bestreichen. e 1Zitrone, Saft und Schale
2.Quinoa und ca. 480 ml Wasser in die Combi-Pfanne geben. Die e 2 Knoblauchzehen, gehackt
Lachsfilets und den Spargel auf dem Backblech verteilen. Die restliche e 1EL frischer Dill, gehackt
Zitronen-Krauter-Mischung uber den Spargel traufeln. ¢ Salz und Pfeffer nach
3.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 und das Backblech auf Stufe 2 schieben. Geschmack
4.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen. e 1Bund Spargel, geputzt
COMBI MEALS auswahlen, die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf e (Ca. 185 g Quinoa, gewaschen
20 Minuten einstellen. START/STOP drlicken, um den Garvorgang zu

starten.
5.Nach Ablauf der Garzeit den Lachs, den Spargel und die Quinoa
vorsichtig herausnehmen. Quinoa mit einer Gabel auflockern.
6.Lachs und Spargel auf einem Bett aus Quinoa servieren und nach
Belieben mit frischem Dill garnieren.

Il covB-MEALS
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Terivaki-Rindtieisch mit Reis

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

20 Min

1.In einer kleinen Schissel Sojasauce, Honig, Reisessig, Knoblauch, Ingwer
und Maisstarkemischung verquirlen, um die Teriyaki-Sauce herzustellen.

2.Das geschnittene Rindfleisch in eine Schissel geben und die Halfte der
Teriyaki-Sauce darUber gieBen, sodass das Fleisch gut bedeckt ist.
Mindestens 10 Minuten marinieren lassen.

3.Den gewaschenen Jasminreis und ca. 480 ml Wasser in die Combi-
Pfanne geben. Das marinierte Rindfleisch und die Brokkoliréschen auf
dem Backblech verteilen.

4.Die Combi-Pfanne auf Ebene 1 und das Backblech auf Ebene 2 schieben.

5.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
Wahlen Sie COMBI MEALS, stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und
die Zeit auf 20 Minuten. Dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang
zu starten.

6.RUhren Sie das Rindfleisch und den Brokkoli nach der Halfte der Garzeit
um, damit alles gleichmaBig gar wird.

7.Nach Ende der Garzeit den Reis mit einer Gabel auflockern und das
Teriyaki-Rindfleisch mit Brokkoli auf dem Reis anrichten. Die restliche
Teriyaki-Sauce darUber traufeln.

8.Vor dem Servieren mit Sesam und Frihlingszwiebeln garnieren.

Il covB-MEALS

b N

o

ortionen:

1N

Ca. 450 g Rinderfilet, in dinne

Scheiben geschnitten

Ca. 60 g Sojasauce

2 EL Honig

1 EL Reisessig

1 Knoblauchzehe, gehackt
1 TL geriebener Ingwer

2 TL Maisstarke, mit 2 EL
Wasser vermischt

Ca. 300 g Brokkoliréschen
Ca. 200 g Jasminreis,
gewaschen

Sesamkoérner zum Garnieren
Geschnittene
Frihlingszwiebeln zum
Garnieren
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Hahnchen-Knoblauch-
Parmesan nlsotto

s
Vorbereitung /[ Kochzeit:
15 Min 25 Min

1.Die Combi-Pfanne mit einer diinnen Schicht Olivenél einfetten.

2.Den Arborio-Reis und die Hihnerbrihe in die Combi-Pfanne geben. Die
Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben.

3.Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite
stellen.

4.Die Hahnchenbrustfilets auf das Backblech legen. Das Backblech auf
Stufe 2 schieben.

5.In einer separaten Schussel den geriebenen Parmesankase, die Butter
und den gehackten Knoblauch vermischen. Beiseite stellen.

6.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
COMBI MEALS auswahlen, die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf
18 Minuten einstellen. START/STOP driicken, um den Garvorgang zu
starten (das Gerat dampft 5 Minuten lang).

7.Nach Beendigung des Garvorgangs das Blech aus dem Gerat nehmen.
Das gegarte Hahnchenfleisch vorsichtig auf ein Schneidebrett legen und
in Scheiben schneiden.

8.Die beiseitegestellte Parmesanmischung unter den Reis rihren, sodass
alles gleichmaBig verteilt ist.

9.Das Risotto auf Tellern anrichten, mit den Hahnchenscheiben belegen
und nach Belieben mit zusatzlichem Parmesan bestreuen.

Il covB-MEALS

Portionen:
4

Ca. 450 g Hahnchenbrustfilet
ohne Knochen und ohne Haut
Ca. 200 g Arborio-Reis

Ca. 480 ml Hihnerbrihe

Ca. 60 g geriebener
Parmesankase

Ca.b5 g Butter

2 Knoblauchzehen, gehackt
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Olivenol zum Einfetten der
Pfanne
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Garnelen und BrokKoli Alfredo

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

15 Min

1.In einer groBen Schussel die Garnelen mit Olivendl, Chiliflocken, Salz
und Pfeffer vermengen. Beiseitestellen.

2.Die Fettuccine-Nudeln und 960 ml Wasser in die Combi-Pfanne geben.
Die restlichen Zutaten in die Pfanne geben. Die Combi-Pfanne auf Stufe
1 einsetzen.

3.Die Garnelen auf das Backblech legen und das Blech auf Stufe 2
schieben.

4.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
Wahlen Sie COMBI MEALS, stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die
Zeit auf 15 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang
zu starten.

5.Nach Beendigung des Garvorgangs nehmen Sie das Blech und die
Pfanne aus dem Gerat.

6.Servieren Sie die wlrzigen Garnelen mit Brokkoli Alfredo garniert mit
frischer Petersilie und Zitronenschnitzen.

Il covB-MEALS

o

ortionen:
4

Ca. 450 g groBe Garnelen,
geschalt und entdarmt

Ca. 200 g Brokkoliréschen

1 EL Olivenol

% TL rote Chiliflocken (nach
Geschmack) Salz und Pfeffer
nach Geschmack

Ca. 225 g Sahne

2 Knoblauchzehen, gehackt
Ca. 100 g geriebener
Parmesankase

Ca. 225 g Fettuccine-Nudeln
Frische Petersilie, gehackt,
zum Garnieren
Zitronenschnitze zum
Servieren
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Tandoori-Hahnchen mit Basmatireis
L idd - «

:
b r
e

]

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 4
1.Joghurt, Tandoori Masala, Zitronensaft, Knoblauchpaste, Ingwerpaste Fur das Tandoori-Hahnchen:

und Salz in einer Schissel vermischen.

2.Hahnchenschenkel hinzufiigen und gut damit bestreichen. Mindestens 2 * 4 Hahnchenschenkel mit

Stunden, besser tber Nacht, im Kihlschrank marinieren lassen. Knochen, ohne Haut
3.Blumenkohlréschen mit Olivendl, Currypulver, Salz und Pfeffer * Ca.240 g Naturjoghurt

vermengen. Beiseite stellen. ® 2 EL Tandoori Masala
4.Den gewaschenen Basmatireis in der Combi-Pfanne verteilen und mit ¢ 1EL Zitronensaft

einer Prise Salz und Wasser aufgieBen. ® 1TL Knoblauchpaste
5.Das Hahnchen aus der Marinade nehmen und (iberschiissige Marinade ¢ 1TL Ingwerpaste Salz nach

abschutteln. Das Héhnchen auf das Backblech legen. Den gewlrzten Geschmack

Blumenkohl um das Hahnchen verteilen.

6.Die Combi-Pfanne mit dem Reis in die erste Schublade des Ninja Combi ALCELIEE UL

Multikochers einsetzen. Das Backblech mit dem Hahnchen und dem e Ca.200 g Basmatireis,
Blumenkohl auf Ebene 2 schieben. gewaschen

7.Die Tur schlieBen und das Gerat auf COMBI MEALS stellen. Die e Ca. 420 ml Wasser
Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 25 Minuten einstellen. Zum Start e Fine Prise Salz
der Zubereitung die Taste START/STOP drucken.

8.Nach Ende der Garzeit das Hahnchen einige Minuten ruhen lassen. Den Fur den gerdsteten Blumenkohl:

Basmatireis mit einer Gabel auflockern.

9.Servieren Sie das Tandoori-Hahnchen mit dem lockeren Basmatireis
und dem gerdsteten Blumenkohl. Garnieren Sie das Gericht nach
Belieben mit frischem Koriander oder einem Spritzer Zitronensaft.

* 1 Blumenkohl, in R6schen
geschnitten

e 2 EL Olivenol

e 1TL Currypulver

e Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Il covB-MEALS
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Medi_terraner Kabeljau mit
Oliven und Gouscous

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4
1.0livendl, Kirschtomaten, Oliven, Knoblauch, Oregano, Salz und Pfeffer e 4 Kabeljaufilets
in einer Schissel vermengen. e 2EL Olivendl
2.Die Kabeljaufilets auf das Backblech legen und die Tomaten-Oliven- e Ca. 150 g Kirschtomaten,
Mischung dariiber geben. halbiert
3.Den Couscous und 300 ml kochendes Wasser in die Combi-Pfanne e Ca. 65 g Kalamata-Oliven,
geben. Gut umrihren. entkernt
4.Die Combi-Pfanne auf Ebene 1 und das Backblech auf Ebene 2 schieben. ¢ 2Knoblauchzehen, gehackt
5.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen. e 1TL getrockneter Oregano
COMBI MEALS auswahlen, die Temperatur auf 175°C einstellen und die ¢ Salz und Pfeffer nach
Zeit auf 15 Minuten einstellen. START/STOP drucken, um den Geschmack
Garvorgang zu starten. e (Ca. 180 g Couscous
6.Nach Ablauf der Zeit den Couscous vorsichtig herausnehmen und mit e Frische Petersilie zum
einer Gabel auflockern. Uberpriifen Sie, ob der Kabeljau gar ist — er Garnieren
sollte sich leicht mit einer Gabel zerteilen lassen. e Zitronenschnitze zum
7.Servieren Sie den mediterranen Kabeljau auf einem Bett aus Couscous. Servieren

8.Garnieren Sie das Gericht mit frischer Petersilie und reichen Sie
Zitronenschnitze dazu.

Il covB-MEALS 75



Italienische Wurst mit
Paprika und Polenta

Vorbereitung /L

10 Min 30 Min

1.In einer separaten Schissel die Polenta mit Wasser oder Briuhe
vermischen und darauf achten, dass keine Klimpchen entstehen. Diese
Mischung in die Combi-Pfanne geben.

2.Paprika und Zwiebel in die Pfanne geben.

3.Die italienischen Wirstchen und den gehackten Knoblauch auf dem
Backblech verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 des Ninja Combi Multikochers einsetzen.
Das Backblech auf Stufe 2 stellen.

5.Die Tur schlieBen und den Cooker auf COMBI MEALS stellen. Stellen Sie
die Temperatur auf 190°C und den Timer auf 30 Minuten. Dricken Sie
START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

6.Ruhren Sie die Polenta nach der Halfte der Garzeit um und wenden Sie
die Wirstchen, damit alles gleichmaBig gar wird.

7.Nach Ende der Garzeit den Parmesankase uber die Polenta streuen und
einige Minuten ziehen lassen, damit sie eindicken kann.

8.Die italienische Wurst und die Paprika heiB auf einem Bett aus cremiger
Polenta servieren.

9. Mit frischem Basilikum garnieren.

Il covB-MEALS

Kochzeit

Portionen:
4

Ca. 450 g italienische
Wirstchen

2 Paprikaschoten, in Scheiben
geschnitten (fur mehr
Abwechslung verschiedene
Farben verwenden)

1 groBe Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

2 Knoblauchzehen, gehackt
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Ca. 170 g Polenta

Ca. 960 ml Wasser oder Brihe
Ca. 50 g geriebener
Parmesankase

Frisches Basilikum zum
Garnieren
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Rindfleisch-Erdnuss-Nudein
mit Zuckererbsen

O T ae

Kochzeit:

Vorbereitung /L
15 Min

15 Min

1.Die Combi-Pfanne mit einer diinnen Schicht Olivenél einfetten.

2.In einer groBen Schissel die Erdnussbutter, Sojasauce, Hoisin-Sauce,
Sesamol und rote Chiliflocken (falls verwendet) vermischen. Die
Zuckererbsen und die Halfte des gehackten Korianders hinzufigen und
gut vermengen.

3.Die Reisnudeln und 480 ml Wasser in die Combi-Pfanne geben. Die
Sauce und die Zuckererbsenmischung tber die Nudeln gieBen. Die
Kombi-Pfanne auf Stufe 1 schieben.

4.Das geschnittene Flanksteak mit einer Prise Salz wirzen und
beiseitestellen. Das Flanksteak auf das Backblech legen und das Blech
auf Stufe 2 schieben.

5.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
COMBI MEALS auswahlen, die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf
12 Minuten einstellen. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu
starten (das Gerat dampft 5 Minuten lang).

6.Nach Beendigung des Garvorgangs nehmen Sie die Pfanne und das
Blech aus dem Gerat. Geben Sie das gegarte Steak zur Nudelmischung.

7.Vermengen Sie alles gut miteinander. Garnieren Sie das Gericht mit dem
restlichen Koriander.

8.Servieren Sie die Rindfleisch-Erdnuss-Nudeln mit Zuckererbsen noch
warm.

Il covB-MEALS

Portionen:
4

450 g Flanksteak, in dinne
Scheiben geschnitten

225 g Reisnudeln

Ca. 480 ml Wasser

Ca. 300 g Zuckererbsen
Ca. 65 g Erdnussbutter

Ca. 60 g Sojasauce

2 EL Hoisin-Sauce

1 EL Sesamol

1TL zerkleinerte rote
Chiliflocken (optional)

2 Knoblauchzehen, gehackt
Ca. 5 g gehackter frischer
Koriander

Olivenoél zum Einfetten der
Pfanne

77



Entbrusttilet mit
nhornswupglasur und Reis

Vorbereitung

/l Kochzeit:
15 Min

30 Min

1.Die Entenbruste mit Salz und Pfeffer wirzen.

2.In einer kleinen Schussel Ahornsirup, Sojasauce und Apfelessig zu einer
Glasur verrihren.

3.Die Karottenstifte mit Olivenél vermengen und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

4.Den Wildreis in der Combi-Pfanne verteilen und mit Wasser oder
Huhnerbrihe aufgieBen. Die gewlrzten Karotten um den Reis herum
anrichten.

5.Die Entenbruste mit der Hautseite nach oben auf das Backblech legen.
Die Enten mit der Halfte der Ahornsirupglasur bestreichen.

6.Die Combi-Pfanne auf Ebene 1 und das Backblech auf Ebene 2 des Ninja
Combi Multikochers einsetzen.

7.Die Tur schlieBen und das Gerat auf COMBI MEALS stellen. Die
Temperatur auf ca. 175°C einstellen und den Timer auf 30 Minuten
stellen. START/STOP dricken, um den Garvorgang zu starten.

8.Nach der Halfte der Garzeit die Entenbrust mit der restlichen Glasur
bestreichen.

9.Nach dem Garen die Ente einige Minuten ruhen lassen, bevor sie in
Scheiben geschnitten wird. Den Wildreis mit einer Gabel auflockern.

10.Die geschnittene Entenbrust auf einem Bett aus Wildreis servieren und
mit den gerOsteten Karotten garnieren.
11. Mit frischem Thymian garnieren.

Il covB-MEALS

Portionen:
4

4 Entbrustfilets, Haut
eingeschnitten

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Ca. 85 g Ahornsirup

2 EL Sojasauce

1 EL Apfelessig

Ca. 200 g Wildreis, gewaschen
Ca. 480 ml Wasser oder
Hlahnerbrihe

4 groBe Karotten, geschalt
und in Stifte geschnitten

2 EL Olivenol

Frischer Thymian zum
Garnieren
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Garnelen-Tacos mit
Konander-umetten Reis

B ™™

Vorbereitung /[ Kochzeit:

15 Min 10 Min

1.Die Garnelen mit der Taco-Gewurzmischung vermengen, bis sie
gleichmaBig bedeckt sind.

2.In der Combi-Pfanne den Jasminreis, Wasser, Limettensaft,
Limettenschale und eine Prise Salz vermengen.

3.Die gewlrzten Garnelen auf das Backblech legen.

4.Die Combi-Pfanne auf Ebene 1 und das Backblech auf Ebene 2 schieben.

5.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
Wahlen Sie COMBI MEALS, stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und
die Zeit auf 10 Minuten. Dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang
zu starten.

6.Nach Ende der Garzeit den Koriander-Limetten-Reis mit einer Gabel
auflockern und den gehackten Koriander vorsichtig unterrihren.

7.Die Maistortillas in einer trockenen Pfanne oder direkt Uber einer
Gasflamme auf jeder Seite einige Sekunden lang erhitzen, bis sie warm
und leicht geroéstet sind.

8.Die Tacos zusammenstellen, indem Sie die gekochten Garnelen in die
Tortillas geben, mit Kohlstreifen, Avocadoscheiben und einem Klecks
Sauerrahm belegen.

9.Mit Limettenschnitzen servieren.

10.Die wurzigen Garnelen-Tacos sofort servieren, begleitet von dem

duftenden Koriander-Limetten-Reis.

Il covB-MEALS

Fiir den Koriander-Limetten-Reis:

Portionen:
4

450 g Garnelen, geschalt und
entdarmt

2 EL Taco-Gewdlrzmischung
1 EL Olivendl

8 kleine Maistortillas

1 Avocado, in Scheiben
geschnitten

¥ Kohl, geschnitten

Ca. 60 g saure Sahne

1 Limette, in Spalten
geschnitten

Ca. 200 g Jasminreis,
gewaschen

Ca. 480 ml Wasser

Saft und Schale von 1 Limette
Ca. 5 g gehackter Koriander
Salz nach Geschmack
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Hahnchen mit Kokos-CurTy-

Kochzeit:
25 Min

Vorbereitung /l
15 Min

1.Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wirzen.

2.Reis, Kokosmilch, Currypulver, Fischsauce (falls verwendet) und
braunen Zucker in die Combi-Pfanne geben. Umruhren, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Die tiefgefrorenen Erbsen Uber den Reis streuen.

3.Die Hahnchenbrustfilets auf das Backblech legen. Das gewurzte
Hahnchenfleisch, die Paprika und die Zwiebel hinzufugen.

4.Die Combi-Pfanne auf Ebene 1 und das Backblech auf Ebene 2 schieben.

5.Die Tur schlieBen und das Gerat auf COMBI MEALS stellen. Die
Temperatur auf 175°C und die Garzeit auf 25 Minuten einstellen. Zum
Start der Garzeit START/STOP drlcken.

6.Nach Beendigung des Garvorgangs das Gericht einige Minuten ruhen
lassen, bevor Sie den Reis mit einer Gabel auflockern.

7.Mit frischem Koriander garnieren und mit Limettenschnitzen servieren.

Il covB-MEALS

Reis und Erbsen

Portionen:
4

4 Hahnchenbrustfilets ohne
Knochen und ohne Haut

2 EL Currypulver

1 Dose (400 ml) Kokosmilch
1 EL Fischsauce (optional)

1 EL brauner Zucker

1 rote Paprika, in Scheiben
geschnitten

1 kleine Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

Ca. 200 g Jasminreis,
gewaschen

Ca. 150 g tiefgefrorene Erbsen
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Frischer Koriander zum
Garnieren

Limettenschnitze zum
Servieren
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MarokKanisches Lamm mit
Kichererbsen

Vorbereitung /L Kochzeit

15 Min

1.Die Lammwurfel mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel, Zimt und Ingwer
wurzen.

2.Die restlichen Zutaten in die Combi-Pfanne geben und gut umruthren.

3.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben.

4.Die Lammwurfel auf dem Backblech verteilen. Das Backblech auf Stufe
2 schieben.

5.Die Tur schlieBen und den Ninja Combi Multikochers auf die Funktion
COMBI MEALS stellen.

6.Die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 30 Minuten einstellen. Auf
START/STOP drticken, um den Garvorgang zu starten.

7.Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen, dann den Couscous mit
einer Gabel auflockern.

8.AnschlieBend das Lammfleisch darauf geben. Alles gut vermengen.

9.Mit frischem Koriander garnieren und mit Zitronenschnitzen servieren.

Il covB-MEALS

w

4

Ca. 450 g Lammschulter, in
Wirfel geschnitten

2 EL Olivenol

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1TL gemahlener Kreuzkimmel
1TL gemahlener Zimt

% TL gemahlener Ingwer

1 Dose (400 g) Kichererbsen,
abgetropft und abgespult

1 Dose (400 g) gewdrfelte
Tomaten

Ca. 480 ml Huhnerbrtihe

Ca. 180 g Couscous

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Frischer Koriander zum
Garnieren

Zitronenschnitze zum
Servieren
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Gemiuisefruhlingsrolien

Kochzeit:

Vorbereitung /L
15 Min

15 Min

1.In einer groBen Schissel den Kohl, die Karotten, die Paprika, die
Sojasprossen, die Frihlingszwiebeln und den Koriander vermengen.

2.In einer kleinen Schussel die Sojasauce, das Sesamél und den gehackten
Knoblauch verquirlen. Diese Sauce Uber die GemUsemischung gieBen
und gut vermengen.

3.Einen Fruhlingsrollen-Teig auf eine saubere, leicht angefeuchtete Flache
legen. Etwa 2 EL der Gemusemischung in die Mitte des Teigs geben.

4.Die Seiten des Teigs einschlagen und dann fest aufrollen, sodass die
Fullung eingeschlossen ist. Mit den restlichen Teigblattern und der
Fullung wiederholen.

5.Ca. 120 ml Wasser in die Combi-Pfanne geben und den Crisper-Einsatz
daraufsetzen.

6.Jede Fruhlingsrolle leicht mit Pflanzendl bestreichen und in einer
einzigen Schicht auf den Crisper-Einsatz legen, sodass sie sich nicht
berUhren. Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben.

7.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
Wahlen Sie COMBI CRISP, stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die
Zeit auf 15 Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang
zu starten. Drehen Sie die Fruhlingsrollen nach der Halfte der Garzeit,
damit sie gleichmaBig knusprig werden.

8.Garen Sie die Fruhlingsrollen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

9.Servieren Sie die knusprigen asiatischen Gemuse-Frihlingsrollen hei3
mit stiBer Chilisauce zum Dippen.

Il cowmsi-cRriSP

Portionen:
4-6

12 Frahlingsrollenblatter

Ca. 70 g gehackter Kohl

Ca. 100 g geriebene Karotten
Ca. 70 g dunn geschnittene
Paprika (rot, gelb, grun)

Ca. 50 g Sojasprossen

Ca. 30 g diinn geschnittene
Frahlingszwiebeln

2 EL gehackter frischer
Koriander

1 EL Sojasauce

1TL Sesamol

1 Knoblauchzehe, gehackt
Pflanzendl zum Bestreichen
SUBe Chilisauce zum Servieren
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Jalapeno-Cheddar-Maishbrot

U a—
Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 25 Min

1.Das Crisper-Tablett darauflegen und eine ca. 20 cm Quadratbackform
mit Olivendl einfetten. Beiseite stellen.

2.Die Cornbread-Mischung gemaB der Packungsanleitung zubereiten, in
der Regel indem die Mischung mit Milch und Eiern in einer Schissel
verruhrt wird.

3.Den geriebenen Cheddar-Kase und die gehackten Jalapefios unter den
Cornbread-Teig rihren. Den Teig in die vorbereitete Backform geben.

4.Die Combi-Pfanne in die erste Ebene des Ninja Combi Multikochers
schieben.

5.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
PROOF auswahlen, die Temperatur auf ca. 35 °C einstellen und die Zeit
auf 30 Minuten einstellen. Driicken Sie START/STOP, um den Teig gehen
zu lassen.

6.Danach den Teig mit Honig betraufeln, um eine stiBe Glasur zu erhalten.

7.SchlieBen Sie die Tir und schalten Sie die Funktion auf COMBI CRISP.
Stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 25 Minuten.
Drucken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten. Das Gerat
backt das Maisbrot mit Dampf und HeiBluft, bis es knusprig ist.

8.Nach Ende des Garvorgangs nehmen Sie die Backform aus dem Garer.
Lassen Sie das Maisbrot in der Form etwas abkulhlen, bevor Sie es in
Quadrate schneiden und servieren.

Il cowmsi-cRriSP

Portionen:
6-8

450 g Maisbrot-Backmischung
(Cornbread Mix), nach
Packungsanweisung
zubereiten

Ca. 110 g geriebener Cheddar-
Kase

2 Jalapefios, fein gehackt (fur
weniger Scharfe entkernen)
Ca. 60 ml Milch (geméaB
Packungsanweisung fur
Maisbrot verwenden)

Ca. 85 g Honig

1 EL Olivendl zum Einfetten
der Form
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Fladenbrot mit Oliven und
Rosmarin

Kochzeit: Portionen:

Vorbereitung /L

15 Min 15 Min

1.Zunachst 240 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne geben. Das
Crisper-Tablett darauflegen und ein groBes Backblech mit Antihaftspray
einspruhen. Beiseite stellen.

2.Den Pizzateig auf dem vorbereiteten Backblech ausrollen und zu einer
dunnen, gleichmaBigen Schicht drucken.

3.Die Combi-Pfanne in die erste Ebene des Ninja Combi Multikochers
schieben.

4.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
PROOF auswahlen, die Temperatur auf 35°C und die Zeit auf 35 Minuten
einstellen. START/STOP drticken, um den Garvorgang zu starten.

5.Danach den Teig leicht mit Olivendl bestreichen. Die geschnittenen
Oliven und den Rosmarin gleichmaBig dartber verteilen. Falls
verwendet, den Feta-Kase Uber den Teig streuen.

6.FuUr zusatzlichen Geschmack grobes Meersalz tber die Belage streuen.

7.Die Tur schlieBen und die Funktion auf COMBI CRISP stellen. Die
Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 15 Minuten einstellen.
START/STOP drticken, um das Backen zu beginnen.

8.Backen, bis die Rander goldbraun und knusprig sind.

9.Aus dem Ofen nehmen und vor dem Schneiden und Servieren etwas
abkudhlen lassen.

Il cowmsi-cRriSP

4-6

Ca. 450 g Pizzateig (fertig
gekauft oder selbstgemacht)
Ca. 65 g Kalamata-Oliven,
entkernt und in Scheiben
geschnitten

2 EL frischer Rosmarin,
gehackt

Ca. 60 ml Olivenol, plus etwas
mehr zum Bestreichen
Grobes Meersalz zum
Bestreuen

Ca. 40 g Feta-Kase,
zerbrockelt (optional)
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Vorbereitung /L

15 Min 30 Min

1.In einer groBen Schussel die gekochte Quinoa, Kichererbsen,
Kirschtomaten, Feta-Kase, Kalamata-Oliven und rote Zwiebeln
vermengen.

2.In einer kleinen Schussel Olivendl, Zitronensaft, gehackten Knoblauch,
getrockneten Oregano, Salz und Pfeffer verquirlen. Dieses Dressing
Uber die Quinoa-Mischung gieBen und gut vermengen.

3.Die vorbereiteten Paprikaschoten mit der Quinoa-Mischung fullen und
leicht andriicken, damit moglichst viel Fullung hineinpasst.

4.GieBen Sie 120 ml Wasser in die Combi-Pfanne und legen Sie das
Crisper-Tablett darauf.

5.Legen Sie die geflllten Paprikaschoten in einer einzigen Schicht auf das
Crisper-Tablett. Schieben Sie die Combi-Pfanne auf Stufe 1.

6.SchlieBen Sie die Tir und stellen Sie den SmartSwitch auf COMBI
COOKER. Wéahlen Sie COMBI CRISP, stellen Sie die Temperatur auf
190°C und die Zeit auf 30 Minuten. Driicken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

7.Garen Sie die Paprikaschoten, bis sie weich sind und die Fullung
durchgewarmt ist.

8.Servieren Sie die mediterran gefillten Paprikaschoten mit frischer
Petersilie garniert.

Il cowmsi-cRriSP

Kochzeit:

Portionen:
4

4 groBe Paprikaschoten, oben
abgeschnitten und entkernt
Ca. 185 g Quinoa, gekocht

1 Dose (425 g) Kichererbsen,
abgetropft und abgespult

Ca. 150 g Kirschtomaten,
halbiert

Ca. 75 g Feta-Kase, zerbrockelt
Ca. 30 g Kalamata-Oliven,
gehackt

Ca. 35 g rote Zwiebel, fein
gehackt

2 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 TL getrockneter Oregano
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Frische Petersilie, gehackt,
zum Garnieren
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Knusprige Parmesan-
Knoblauch-Hahnchentliigel

Vorbereitung /L Kochzeit

10 Min 25 Min

1.Die Hahnchenflugel in einer groBen Schissel mit Olivendl, Salz und
Pfeffer vermengen.

2.In einer kleinen Schussel den geriebenen Parmesan, den gehackten
Knoblauch, das Paprikapulver und die italienischen Krauter vermischen.

3.Die Parmesanmischung zu den Hahnchenfligeln geben und vermengen,
bis alles gleichméaBig verteilt ist.

4.240 ml Wasser in die Combi-Pfanne geben und das Crisper-Blech
darauflegen.

5.Die Hahnchenfligel in einer einzigen Schicht auf dem Crisper-Blech
verteilen. Schieben Sie die Combi-Pfanne auf Stufe 1.

6.SchlieBen Sie die Tlr und stellen Sie den SmartSwitch auf COMBI
COOKER. Wahlen Sie COMBI CRISP, stellen Sie die Temperatur auf
200°C und die Zeit auf 25 Minuten. Driicken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten. Wenden Sie die Wings nach der Halfte der
Garzeit.

7.Garen Sie die Wings, bis sie goldbraun und knusprig sind.

8.Vor dem Servieren mit frischer Petersilie garnieren.

Il cowmsi-cRriSP

Portionen:
4

Ca. 900 g Hahnchenfligel,
trocken getupft

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Ca. 50 g geriebener
Parmesankase

4 Knoblauchzehen, gehackt
1TL Paprika

1TL italienische
Gewdlrzmischung

Frische Petersilie, gehackt,
zum Garnieren
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Focaccia mit Tomaten
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Kochzeit:

Vorbereitung /L
20 Min

15 Min

1.Zunachst 240 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne geben.
Legen Sie das Crisper-Tablett darauf und spruhen Sie eine ca. 20 cm
Backform mit Kochspray ein. Beiseite stellen.

2.Den Pizzateig in der Backform flach driicken und passend ausziehen.
Den Teig gleichmaBig in der Form verteilen.

3.Die Combi-Pfanne in die erste Ebene des Ninja Combi Multikochers
schieben.

4.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
Wahlen Sie PROOF, stellen Sie die Temperatur auf 35°C und die Zeit auf
40 Minuten ein. Drucken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu
starten. Wahrend der Teig geht, mischen Sie die Halfte des Olivendls mit
gehacktem Knoblauch und gehacktem Rosmarin in einer kleinen
Schussel. Stellen Sie diese Mischung fUr spéater beiseite.

5.Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, 6ffnen Sie die Tur und nehmen
Sie die Combi-Pfanne heraus. Mit den Fingern kleine Vertiefungen in den
gegangenen Teig drucken. Die gehackten sonnengetrockneten Tomaten
dariber streuen und mit der Knoblauch-Rosmarin-Olmischung
betraufeln.

6.Grobes Salz und nach Belieben geriebenen Parmesankase tUber den Teig
streuen. Die Backform wieder auf das Blech stellen und die Combi-
Pfanne auf Stufe 1 zuruckstellen

7.SchlieBen Sie die Tur des Gerats, wahlen Sie COMBI BAKE, stellen Sie die
Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Drlicken Sie
START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

8.Nach Ende des Garvorgangs nehmen Sie das Blech und die Pfanne aus
dem Gerat. Lassen Sie die Focaccia etwas abklhlen, bevor Sie sie in
Scheiben schneiden und warm servieren.

Il CcomBI-BAKE

Portionen:
6-8

450 g Pizzateig (fertig gekauft
oder selbstgemacht)

60 ml Olivendl, aufgeteilt
Ca. 55 g sonnengetrocknete
Tomaten, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 EL frischer Rosmarin,
gehackt

Grobes Salz zum Bestreuen
Ca. 30 g geriebener
Parmesankase (optional)
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 12
1.In einer groBen Schissel die geschmolzene Butter und den braunen e Ca.110 g ungesalzene Butter,
Zucker glatt ruhren. Die Eier und den Vanilleextrakt hinzufligen und geschmolzen
nach jeder Zugabe gut vermischen. ® Ca. 180 g brauner Zucker
2.Mehl, Backpulver und Salz hinzuftigen. Nur so lange ruhren, bis alles gut e 2groBe Eier
vermengt ist. Schokoladenstiickchen und Haselnlsse unterheben. e 1 TL Vanilleextrakt
3.Den Teig gleichmaBig in einer gefetteten 23 x 23 cm groBen Backform * Ca.120 g Mehl (Type 405)
verteilen. * % TL Backpulver
4.120 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne gieBen, dann die e 1 TL Salz
Pfanne auf Stufe 1 schieben. Die Backform auf das Crisper-Tablett * Cal35g
stellen und auf Stufe 2 schieben. Schokoladenstiickchen
5.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen. e Ca.70 g Haseln(isse, grob
Wahlen Sie COMBI BAKE, stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die gehackt
Zeit auf 25 Minuten ein. Driucken Sie START/STOP, um den Garvorgang

zu starten.

6.Nach Beendigung des Garvorgangs nehmen Sie die Form aus dem Gerat.
Lassen Sie die Blondies mindestens 10 Minuten in der Form abkuhlen,
bevor Sie sie in Quadrate schneiden.

Il CcomBI-BAKE

20



Blaubeer-Zitronen-Riegel

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 25 Min

1.Mehl, 100 g Kristallzucker, Backpulver, Salz und Zitronenschale in einer
Ruhrschussel vermengen. Die kalte Butterwirfel und das Ei hinzufligen.
Vermengen, bis die Masse kriimelig ist und grobem Mehl ahnelt. Etwas
von der Mischung fir die Garnierung beiseite stellen.

2.Den Rest der Mischung in eine gefettete 20 x 20 cm groBe Backform
dricken, sodass ein fester Boden entsteht.

3.In einer anderen Schissel die Blaubeeren vorsichtig mit 50 g
Kristallzucker, Zitronensaft und Maisstarke vermengen. Die
Blaubeermischung gleichmaBig auf dem Boden verteilen.

4.Die beiseite gestellte Mehlmischung Uber die Blaubeerschicht brdseln.

5.GieBen Sie 120 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne und
schieben Sie die Pfanne auf Stufe 1. Stellen Sie die Backform auf das
Crisper-Tablett und schieben Sie es auf Stufe 2.

6.SchlieBen Sie die Tir und stellen Sie den SmartSwitch auf COMBI
COOKER. Wahlen Sie COMBI BAKE, stellen Sie die Temperatur auf 190°C
und die Zeit auf 25 Minuten. Driicken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

7.Nach Beendigung des Garvorgangs nehmen Sie die Backform aus dem
Gerat. Lassen Sie die Frihstucksriegel in der Form vollstandig abkuhlen,
bevor Sie sie in Quadrate schneiden.

Il CcomBI-BAKE

Portionen:
8

Fiir den Teig und die Streusel:

Ca. 180 g Mehl (Type 405)
Ca. 100 g Kristallzucker

% TL Backpulver

% TL Salz

1 TL Zitronenschale

Ca. 170 g ungesalzene Butter,
kalt und gewurfelt

1 Ei, leicht verquirlt

Fiir die Fullung:

Ca. 300 g frische Blaubeeren
Ca. 50 g Kristallzucker

2 TL Zitronensaft

2 TL Maisstarke
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GBWIII'ZIBS Kurhishrot

.{},.

Vorbereitung /l

15 Min 1 Std

1.Mehl, Backpulver, Backpulver, Salz, Zimt, Muskatnuss, Nelken und
Ingwer in einer Schissel vermischen. Beiseite stellen.

2.In einer weiteren groBen Schissel Kirbisplree, Pflanzendl, Milch,
Kristallzucker, Eier und Vanilleextrakt verquirlen, bis alles gut vermischt
ist.

3.Die trockenen Zutaten nach und nach unter die feuchten Zutaten
ruhren, bis alles gut vermischt ist.

4.Den Teig in eine gefettete ca. 20 x 10 cm groBe Kastenform geben.

5.Ca. 180 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne geben und das
Crisper-Blech darauflegen. Die Kastenform auf das Crisper-Tablett
stellen. Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben.

6.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
COMBI BAKE auswahlen, die Temperatur auf 175°C einstellen und die
Zeit auf 60 Minuten einstellen. Driicken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

7.Nach Beendigung des Garvorgangs nehmen Sie die Form aus dem Gerat.
Lassen Sie das Kurbisbrot etwa 10 Minuten in der Form abkuhlen und
legen Sie es dann auf ein Kuchengitter, um es vollstéandig abkuihlen zu
lassen.

Il CcomBI-BAKE

Kochzeit:

Portionen:
8-10

Ca. 210 g Mehl (Type 550)
1TL Backnatron

% TL Backpulver

% TL Salz

2 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlene Muskatnuss
% TL gemahlene Nelken

% TL gemahlener Ingwer
Ca. 225 g Kurbispuree (keine
Kurbiskuchenfullung)

Ca. 120 ml Pflanzendl

Ca. 60 ml Milch

Ca. 200 g Kristallzucker

2 groBe Eier

1 TL Vanilleextrakt
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Kochzeit:
30 Min

Vorbereitung /L
15 Min

1.Mehl, Backpulver, Natron, Salz und gemahlenen Zimt in einer Schissel
vermischen. Beiseitestellen.

2.Butter und Kristallzucker in einer anderen Schissel cremig ruhren, bis
die Masse hell und luftig ist. Die Eier nacheinander unterriihren, dann
den Vanilleextrakt unterruhren.

3.Die trockenen Zutaten abwechselnd mit der Milch nach und nach
unterrihren, dabei mit den trockenen Zutaten beginnen und enden. Nur
so lange rithren, bis alles gut vermengt ist. Die gewlirfelten Apfel
unterheben.

4.Den Teig in eine gefettete 20 x 10 cm groBe Kastenform geben und
gleichmaBig verteilen.

5.FUr zusatzlichen Geschmack und Knusprigkeit die Oberflache des Teigs
mit braunem Zucker und etwas Zimt bestreuen.

6.Ca. 180 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne geben und das
Crisper-Blech darauflegen. Die Kastenform auf das Crisper-Tablett
stellen. Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben.

7.Den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen. COMBI BAKE auswahlen,
die Temperatur auf 175°C einstellen und die Zeit auf 30 Minuten
einstellen. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

8.Das Brot ist fertig, wenn ein Zahnstocher, den Sie in die Mitte stecken,
sauber oder mit ein paar feuchten Kriimeln herauskommt.

9.Lassen Sie das Brot etwa 10 Minuten in der Form abkuhlen, dann legen
Sie es auf ein Kuchengitter, um es vollstandig abkihlen zu lassen.

Il CcomBI-BAKE

Portionen:
6

240 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

% TL Backnatron

Y TL Salz

1 EL gemahlener Zimt

Ca. 110 g ungesalzene Butter,
weich

Ca. 150 g Kristallzucker

2 groBe Eier

1 TL Vanilleextrakt

Ca. 120 ml Milch

2 Apfel, geschalt, entkernt und
gewlrfelt

1 EL brauner Zucker zum
Bestreuen

Zusatzlicher Zimt zum
Bestreuen)
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Kochzeit:
30 Min

Vorbereitung /L
15 Min

1.In einer groBen Schiissel die geschnittenen Apfel, den Kristallzucker,
den Zimt, den Zitronensaft und den Vanilleextrakt vermengen.
Umriihren, damit die Apfel gleichmaBig Giberzogen sind. Die
Apfelmischung in eine gefettete 20 x 20 cm groBe Auflaufform geben.

2.In einer weiteren Schussel die Haferflocken, das Mehl, den braunen
Zucker, den Zimt und das Salz vermengen. Die Butterwurfel hinzufligen
und mit den Fingern oder einem Teigschneider in die trockenen Zutaten
einarbeiten, bis die Mischung groben Brdseln ahnelt.

3.Die krimelige Streuselmasse gleichmaBig tber die Apfelmischung in der
Auflaufform streuen.

4.180 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne gieBen und das
Crisper-Tablett darauflegen. Die Auflaufform auf das Crisper-Blech
stellen. Die Combi-Pfanne auf Stufe 1,5 schieben. Die Tlr schlieBen und
den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen. COMBI BAKE auswahlen,
die Temperatur auf 190°C einstellen und die Zeit auf 30 Minuten
einstellen. START/STOP drucken, um den Garvorgang zu starten.

5.Nach Beendigung des Garvorgangs die Pfanne aus dem Gerat nehmen.
Lassen Sie den Apfel-Crisp vor dem Servieren einige Minuten abkihlen.

Il CcomBI-BAKE

Portionen:
6

Fiir die Fallung:

Ca. 4-5 mittelgroBe
geschnittene Apfel (Sorte
nach Wahl)

Ca. 50 g Kristallzucker
2TL Zimt

1 EL Zitronensaft

1 TL Vanilleextrakt

Fur die Streusel:

Ca. 75 g Haferflocken

Ca. 60 g Mehl (Type 405)
Ca. 50 g brauner Zucker

% TL Zimt

Y% TL Salz

Ca. 110 g kalte ungesalzene
Butter, gewlrfelt
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Cheddar-Kase-Scones

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 8
1.Zunachst 120 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne geben. e 240 g Mehl (Type 405)
Schieben Sie dann die Pfanne auf Stufe 1 Ihres Ninja Combi- e 1EL Backpulver
Multikochers. e %TLSalz
2.Mischen Sie in einer groBen Schuissel das Mehl, Backpulver, Salz und e Y TL schwarzer Pfeffer
schwarzen Pfeffer. Schneiden Sie die Butter in die Mischung, bis sie e Ca. 110 g kalte ungesalzene
groben Broseln ahnelt. Rihren Sie den Cheddar-Kase und den Butter, gewurfelt
Schnittlauch unter. e 90 g geriebener scharfer
3.Geben Sie nach und nach die Sahne zur Mehlmischung und riihren Sie, Cheddar-Kése
bis ein Teig entsteht. e Ca.10 g frischer Schnittlauch,
4.Geben Sie den Teig auf eine bemehlte Flache und kneten Sie ihn gehackt
vorsichtig. Den Teig zu einer runden Scheibe formen und in 8 Stlicke e Ca. 225 g Sahne, plus etwas
schneiden. mehr zum Bestreichen
5.Die Scone-Stiicke auf das Backblech legen. Die Oberseite mit etwas e 1Ei, verquirlt zum Bestreichen

Sahne und dann mit dem verquirlten Ei bestreichen.
6.Das Backblech in die zweite Schublade des Multikochers schieben.
7.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
Wahlen Sie COMBI BAKE, stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die
Zeit auf 20 Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang
zu starten. Nach Beendigung des Garvorgangs nehmen Sie das Blech
aus dem Gerat. Servieren Sie die Scones warm.
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Spargel mit Sauce Hollandaise

T —

Vorbereitung

/L Kochzeit:
10 Min

5 Min

1.Spulen Sie den Spargel ab und tupfen Sie ihn mit einem Kichentuch
trocken.

2.GieBen Sie 240 ml Wasser in die Combi-Pfanne und setzen Sie den
Crisper-Einsatz darauf.

3.Legen Sie die Spargelstangen in einer einzigen Schicht auf den Einsatz
und schieben Sie ihn auf Stufe 1.

4.SchlieBen Sie die Tur und stellen Sie den Ninja Combi Multikocher auf
die Funktion ,,STEAM” (Dampfen).

5.Stellen Sie die Zeit auf 5 Minuten ein und dricken Sie START/STOP, um
den Garvorgang zu starten.

6.Wahrend der Spargel dampft, bereiten Sie die Hollandaise-Sauce zu,
indem Sie Eigelb, Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einer
hitzebestandigen Schussel verquirlen.

7.Stellen Sie die Schissel Gber einen Topf mit kdchelndem Wasser (oder
verwenden Sie ein Wasserbad) und fugen Sie nach und nach die
geschmolzene Butter hinzu, wobei Sie standig ruhren, bis die Sauce dick
und cremig ist.

8.Sobald der Spargel gar ist, nehmen Sie das Blech aus dem Gerat und
servieren Sie die Spargelstangen mit der Hollandaise-Sauce und etwas
Paprika bestreut.

Hl sieamv

Portionen:
4

Ca. 450 g frischer Spargel,
harte Enden abgeschnitten
240 ml Wasser zum Dampfen
2 groBe Eigelbe

Ca. b5 g ungesalzene Butter,
geschmolzen

1 EL Zitronensaft

% TL Salz

% TL schwarzer Pfeffer

% TL Paprika (optional, zum
Garnieren)

97



T
- - Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
' 10 Min 10 Min 2-4

* 1 ganzer Fisch (z. B. Forelle oder Tilapia), gesaubert und
ausgenommen (ca. 680 g)

® Salz und Pfeffer nach Geschmack

® 240 ml Wasser zum Dampfen

¢ Frischer Dill, fein gehackt

® Ca.55 g Mayonnaise

e 1EL Zitronensaft

e 1TL Zucker

e ¥ TL Kapern, abgetropft

1.Den Fisch innen und auBen mit Salz und Pfeffer wirzen.

2.Ca. 240 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne geben und das Crisper-Blech darauflegen.

3.Den Fisch auf das Blech legen und in Stufe 1 schieben.

4.SchlieBen Sie die TUr und stellen Sie den SmartSwitch auf COMBI COOKER. Wahlen Sie STEAM und stellen Sie die Zeit auf 10
Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Wahrend der Fisch gart, bereiten Sie die Dillsauce zu, indem Sie Dill, Mayonnaise, Zitronensaft, Zucker und Kapern in einer
Schissel vermengen.

6.Nach Ende des Garvorgangs nehmen Sie den Fisch aus dem Gerat und legen ihn auf eine Servierplatte.

7.Mit der Dillsauce servieren.

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

w00 1 N
LT T e
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* 4 Maiskolben, geschéalt und geputzt
® 120 ml Wasser zum Dampfen

* Ca. 55 g ungesalzene Butter, weich
e 1TL Chilipulver

* 1TL Limettenschale

® Salz und Pfeffer nach Geschmack

1.120 ml Wasser in die Combi-Pfanne geben und das Crisper-Tablett mit dem Mais darauf legen.

2.Die Maiskolben auf das Tablett legen, dabei darauf achten, dass sie flach liegen und sich nicht Uberlappen. Schieben Sie das Blech
auf Ebene 1.

3.SchlieBen Sie die Tur und stellen Sie den Ninja Combi Multikocher auf die Funktion ,STEAM” (Dampfen).

4.Stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein und driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Wéahrend der Mais dampft, vermischen Sie in einer kleinen Schissel die weiche Butter, das Chilipulver, die Limettenschale, Salz
und Pfeffer.

6.Nach dem Garen den Mais aus dem Gerat nehmen und sofort servieren, dabei jede Maiskolben in der Chili-Limetten-Butter
wenden.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4

* 4 Bok Choy-Kdpfe, langs halbiert

® 2 EL Sesamél

® 2 EL Sojasauce

* 1EL Reisessig

e 1TL Honig oder Ahornsirup

* 1 Knoblauchzehe, gehackt

e 1TL geriebener frischer Ingwer

® 60 ml Wasser zum Dampfen

* Sesamkérner und gehackte Fruhlingszwiebeln zum Garnieren

1.1n einer kleinen Schissel Sesamél, Sojasauce, Reisessig, Honig (oder Ahornsirup), Knoblauch und Ingwer zu einer Sauce
verquirlen.

2.60 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne geben und den Crisper-Einsatz darauflegen.

3.Die halbierten Bok Choy mit der Schnittflache nach oben auf den Einsatz legen. Die Combi-Pfanne mit dem Einsatz auf Stufe 1
schieben. Die Tur schlieBen und den Ninja Combi Multikocher auf die Funktion ,STEAM” (Dampfen) stellen.

4.Die Zeit auf 5 Minuten einstellen und ,START/STOP” driicken, um den Garvorgang zu starten.

5.Nach dem Garen den Bok Choy aus dem Gerdt nehmen und die Sauce darlber traufeln.

6.Vor dem Servieren mit Sesamkérnern und gehackten Frihlingszwiebeln bestreuen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-3

® 450 g Garnelen, geschalt und entdarmt
* 2 Knoblauchzehen, gehackt

* 1cm Ingwer, gehackt

® 2 EL Sojasauce

® 1EL Sesamél

e 60 ml Wasser zum Dampfen

* 1 Brokkoli, in Réschen geschnitten

1.In einer kleinen Schissel den gehackten Knoblauch, Ingwer, Sojasauce und Sesamdl vermischen. Gut verrihren.

2.60 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne geben und den Crisper-Einsatz daraufsetzen.

3.Die Garnelen in den Einsatz geben und mit der Knoblauch-Ingwer-Mischung tbergieBen.

4.Die Brokkoliréschen um die Garnelen auf dem Einsatz verteilen und auf Stufe 1 schieben.

5.SchlieBen Sie die Tur und stellen Sie den SmartSwitch auf COMBI COOKER. Wahlen Sie STEAM und stellen Sie die Zeit auf 15
Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

6.Nach Beendigung des Garvorgangs nehmen Sie die Pfanne aus dem Gerat.

7.HeiB servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4
1.In einer groBen Schissel das Schweinehackfleisch, den Kohl, die e 500 g gemahlenes
Frihlingszwiebeln, den Knoblauch, den Ingwer, die Sojasauce, das Schweinefleisch
Sesamol und die Chiliflocken vermengen. Gut vermischen, um die ¢ 90 g gehackter Kohl
Fallung zuzubereiten. e Ca. 30 g fein gehackte
2.Jedes Teigblatt mit etwa 1 TL der Schweinefleischmischung flllen und Frihlingszwiebeln
zusammenfalten, dabei die Rander andricken, damit sie gut e 2 Knoblauchzehen, gehackt
verschlossen sind. e 1EL geriebener Ingwer
3.240 ml Wasser zum Dampfen in die Combi-Pfanne geben und den e 1EL Sojasauce
Crisper-Einsatz darauflegen. e % TL rote Chiliflocken
4.Die Teigtaschen in den Einsatz legen und darauf achten, dass sie sich e 240 ml Wasser zum Dampfen
nicht berthren, damit sie nicht zusammenkleben. o Dumpling-Teigblatter (ca. 20
5.Die Combi-Pfanne mit dem Einsatz auf Stufe 1 schieben und die Tur Stlick)

schlieBen.

6.Den Ninja Combi Multikocher auf die Funktion ,STEAM“ (Dampfen)
stellen und die Zeit auf 15 Minuten einstellen. Driicken Sie START/STOP,
um den Garvorgang zu starten.

7.Nach dem Garen nehmen Sie das Tablett vorsichtig heraus und
servieren die Teigtaschen mit Ihrer Lieblingssauce.
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Risotto mit drei Kasesorten

Vorbereitung /L

10 Min 25 Min

1.Setzen Sie die Combi-Pfanne auf Stufe 1. Bei gedffneter Tir schalten Sie
den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP. Wéhlen Sie SEAR/SAUTE und
stellen Sie die Temperatur auf ,Hi5”. Driicken Sie START/STOP und
lassen Sie die Pfanne 3 Minuten vorheizen.

2.Geben Sie Olivendl in die vorgeheizte Pfanne. Sobald es heiB ist, fugen
Sie die Zwiebel und den Knoblauch hinzu und braten Sie sie ca. 3
Minuten lang an, bis sie glasig sind.

3.Geben Sie den Arborio-Reis hinzu, rihren Sie um, damit die Kérner mit
Ol tiberzogen sind, und lassen Sie ihn 2 Minuten lang kochen. GieBen Sie
den WeiBwein hinzu und rihren Sie um, bis er fast vollstandig
aufgenommen ist.

4.Stellen Sie den SmartSwitch auf COMBI COOKER, wéahlen Sie die
Funktion RICE/PASTA und geben Sie nach und nach die warme Briihe
hinzu, wobei Sie haufig umrihren, bis der Reis cremig und al dente ist,
ca. 18-20 Minuten. Moglicherweise mussen Sie dies in mehreren
Schritten tun, damit die FlUssigkeit aufgenommen werden kann, bevor
Sie mehr hinzufliigen.

5.In den letzten 5 Minuten der Garzeit die Pilze unterrihren. Durch die
Restwarme werden sie perfekt gar.

6.Sobald das Risotto fertig ist, Parmesan, Mozzarella und Gouda
unterrhren, bis sie geschmolzen und cremig sind. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

7.Drucken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu beenden. Das Risotto
vor dem Servieren mit frischer Petersilie garnieren.

I REIS/NUDELN & PIZZA

Kochzeit

Portionen:
4

1 EL Olivenol

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt
Ca. 200 g Arborio-Reis

120 ml trockener WeiBwein
840 ml Huhner- oder
Gemusebruihe, warm gehalten
80 g gemischte Pilze, in
Scheiben geschnitten (z. B.
Shiitake, Cremini und
Champignons)

Ca. 60 g geriebener
Parmesankase

Ca. 30 g geriebener Mozzarella
Ca. 30 g geriebener Gouda
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Frische Petersilie, gehackt,
zum Garnieren
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Knoblauch-Butter-Garnelen-Pasta

Kochzeit:

Vorbereitung /L
15 Min

10 Min

1.Die Spaghetti in die Combi-Pfanne geben und mit so viel Wasser
auffillen, dass die Nudeln etwa 2,5 cm bedeckt sind. Mit einer Prise Salz
wurzen.

2.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
Wahlen Sie RICE/PASTA, stellen Sie die Einstellungen so ein, dass die
Nudeln gemaB der Packungsanweisung garen, in der Regel etwa 8-10
Minuten. Drucken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

3.Wahrend die Nudeln garen, stellen Sie den Multikocher auf SEAR/SAUTE
bei ,Hi5”. Erhitzen Sie 2 EL Butter und das Olivenél in einer groBen
Pfanne oder verwenden Sie eine separate Pfanne, wenn Ihr Modell dies
zulasst.

4.Den gehackten Knoblauch in die Pfanne geben und ca. 1 Minute lang
anbraten, bis er duftet. Die Garnelen hinzufigen und mit Salz, Pfeffer
und Chiliflocken wiirzen. Ca. 2-3 Minuten pro Seite garen, bis die
Garnelen rosa und undurchsichtig sind.

5.Die gekochten Spaghetti abgieBen und eine ca. 240 ml Nudelwasser
aufbewahren. Die abgetropften Spaghetti in die Pfanne mit den
Garnelen geben. Die restliche Butter, Zitronenschale und Zitronensaft
hinzufiigen. Alles vermengen und bei Bedarf etwas Nudelwasser
hinzufligen, um die Sauce zu verdtinnen.

6.Sobald alles gut vermengt ist und die Nudeln mit der Zitronen-
Knoblauch-Butter-Sauce tberzogen sind, mit gehackter Petersilie und
geriebenem Parmesankase bestreuen.

7.Die Zitronen-Knoblauch-Butter-Garnelen-Nudeln sofort servieren und
nach Belieben mit zusatzlichem Parmesankase bestreuen.

B REIS/NUDELN & PIZZA

Portionen:
4

225 g Spaghetti

450 g groBe Garnelen,
geschélt und entdarmt

4 EL ungesalzene Butter,
aufgeteilt

2 EL Olivenol

4 Knoblauchzehen, gehackt
1 Zitrone, Schale und Saft
% TL rote Chiliflocken (nach
Geschmack)

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Ca. 15 g gehackte Petersilie
Ca. 30 g geriebener
Parmesankase
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Hahnchen-Brokkoli-Aliredo-Pasta

Portionen:

Vorbereitung

10 Min 20 Min

1.Die Hahnchenstlcke mit Salz und Pfeffer wirzen.

2.Das Olivenél in der Combi-Pfanne mit der Funktion SEAR/SAUTE
erhitzen. Die Hahnchenstiicke hinzufiigen und goldbraun braten, bis sie
gar sind. Das Hahnchen aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

3.Die Brokkoliréschen, die Fettuccine-Nudeln, die Sahne, die
HUhnerbrihe und den gehackten Knoblauch in dieselbe Combi-Pfanne
geben. Umruhren, damit die Nudeln vollstandig mit Flussigkeit bedeckt
sind.

4.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf COMBI COOKER stellen.
RICE/PASTA auswahlen, Temperatur und Zeit gemaB den Angaben auf
der Fettuccine-Verpackung einstellen, in der Regel etwa 10-12 Minuten.
START/STOP driicken, um den Garvorgang zu starten.

5.Sobald die Nudeln al dente und der Brokkoli gar sind, die gekochten
Hahnchensticke und den geriebenen Parmesankase unterrihren.
Weitere 2-3 Minuten garen, bis das Hahnchen durchgewarmt ist und die
Sauce eingedickt ist.

6.Mit zusatzlichem Salz und Pfeffer abschmecken.

7.Die Hahnchen-Brokkoli-Alfredo-Nudeln heiB3 servieren und mit frischer
Petersilie garnieren.

I REIS/NUDELN & PIZZA

/L Kochzeit:

4

2 Hahnchenbrustfilets, in
mundgerechte Stlicke
geschnitten

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

1 EL Olivenol

Ca. 300 g Brokkoliréschen
225 g Fettuccine-Nudeln
400 g Sahne

240 ml Huhnerbrihe

Ca. 80 g geriebener
Parmesankase

2 Knoblauchzehen, gehackt
Frische Petersilie, gehackt,
zum Garnieren
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Iigis mit Piizen und Erbsen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 4
1.Den Reis unter kaltem Wasser absptilen, bis das Wasser klar ist. e Ca. 400 g Jasminreis
2.Den Reis und 960 ml Wasser in die Combi-Pfanne geben. ¢ 960 mlWasser
3.Den Deckel schlieBen und den Ninja Combi Multikocher auf die Funktion ¢ Ca.150 g gefrorene Erbsen
»RICE/PASTA” stellen. Auf START/STOP drucken, um den Garvorgang zu e (Ca.120 g geschnittene Pilze
starten. e Ca. 60 g Sojasauce
4.Wahrend der Reis kocht, das Pflanzenél in einer separaten Pfanne bei e 2EL Pflanzenol
mittlerer Hitze erhitzen. Knoblauch hinzufligen und braten, bis er duftet. e 2 Knoblauchzehen, gehackt
5.Die in Scheiben geschnittenen Champignons und Erbsen in die Pfanne e Salz und Pfeffer nach
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und braten, bis die Champignons Geschmack
weich sind.
6.Wenn der Reis gar ist, den Topf vom Herd nehmen und mit einer Gabel
auflockern.

7.Die gebratenen Champignons und Erbsen zusammen mit der Sojasauce
unterrihren und gut vermengen.

8.Den Klebreis in Schusseln servieren und nach Belieben mit zusatzlichen
Erbsen garnieren
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Marghenta Pizza

Vorbereitung /L

15 Min 20 Min

1.Wenn Sie selbstgemachten Pizzateig verwenden, bereiten Sie ihn
rechtzeitig vor, damit er gehen kann. Den Ninja Combi Multikocher
vorheizen, indem Sie den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP stellen.
Wahlen Sie PIZZA, stellen Sie die Temperatur auf 200°C und lassen Sie
das Gerat vorheizen.

2.Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Flache zu einer runden Form
von ca. 25 cm Durchmesser ausrollen oder ausziehen. Legen Sie den
Teig auf ein Stuck Backpapier, damit er sich leichter handhaben lasst.

3.Vermischen Sie in einer kleinen Schussel das Olivenél und den
gehackten Knoblauch. Bestreichen Sie die Teigflache mit dieser
Mischung und lassen Sie dabei einen kleinen Rand frei.

4. Verteilen Sie die zerkleinerten Tomaten gleichmaBig auf dem Teig und
lassen Sie dabei ebenfalls einen Rand frei. Wiirzen Sie leicht mit Salz.

5.Frische Mozzarella-Scheiben auf der Tomatensauce verteilen.

6.Die vorbereitete Pizza (mit dem Backpapier) vorsichtig auf das
Backblech legen. Dann das Backblech auf Ebene 1 schieben.

7.Die Tur schlieBen und ca. 18 Minuten backen, bis der Rand goldbraun ist

und der Kase Blasen wirft und leicht gebraunt ist.

8.AnschlieBend das Backblech vorsichtig aus dem Gerat nehmen. Die
Pizza sofort mit frischen Basilikumblattern, etwas nativem Olivenél
extra, frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer und nach Belieben mit
roten Chiliflocken garnieren.

9.Die Margherita Pizza in Stlicke schneiden und heil3 servieren.

I REIS/NUDELN & PIZZA

Kochzeit

Portionen:
2-4

1 Kugel Pizzateig (gekauft oder
selbst zubereitet)

2 EL Olivenol

2 groBe Knoblauchzehen,
gehackt

Ca. 240 g Tomaten aus der
Dose, zerkleinert

Salz nach Geschmack

Ca. 225 g frischer Mozzarella,
in Scheiben geschnitten
Frische Basilikumblatter
Natives Olivendl extra zum
Betraufeln

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer nach Geschmack
Rote Chiliflocken (optional,
zum Servieren)
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PBDBI‘OIII Pliz-Pizza

Vorbereitung

) Kochzeit:
15 Min

15 Min

1.Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Flache zu einem 30 cm groBen
Kreis ausrollen. Auf eine Pizzaschaufel oder ein umgedrehtes Backblech
legen, das leicht mit Mehl bestaubt ist.

2.Die Pizzasauce gleichmaBig auf dem Teig verteilen, dabei einen kleinen
Rand an den Randern lassen. Den geriebenen Mozzarella Uber die Sauce
streuen.

3.Die geschnittenen Peperoni und Champignons gleichmaBig auf dem
Kése verteilen. Mit getrocknetem Oregano, Knoblauchpulver, Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Olivendl betraufeln.

4.Den Ninja Combi Multikocher vorheizen, indem Sie den SmartSwitch auf
AIR FRY/STOVETOP stellen. Wahlen Sie PIZZA, stellen Sie die
Temperatur auf 200°C und die Zeit zum Vorheizen auf 3 Minuten ein.

5.Nach dem Vorheizen die Pizza vorsichtig in die Combi-Pfanne oder auf
das Backblech legen, je nach Modell.

6.Backen Sie die Pizza etwa 15 Minuten lang oder bis der Rand goldbraun
ist und der Kase Blasen wirft und leicht gebraunt ist.

7.Nehmen Sie die Pizza aus dem Geréat und lassen Sie sie einige Minuten
abkudhlen, bevor Sie sie mit frischen Basilikumblattern garnieren.

8.Schneiden Sie die Pizza mit Peperoni und Champignons in Sticke und
servieren Sie sie warm.

I REIS/NUDELN & PIZZA

Portionen:
2-4

1 Kugel Pizzateig (gekauft oder
selbstgemacht)

Ca. 225 g Pizzasauce

Ca. 150 g geriebener
Mozzarella

Ca. 130 g geschnittene
Peperoni

Ca. 100 g frische
Champignons, in Scheiben
geschnitten

% TL getrockneter Oregano
% TL Knoblauchpulver

1 EL Olivenol

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Frische Basilikumblatter zum
Garnieren
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Slllllﬂl ﬂlﬂﬂﬂa-PIZZﬂ

15 Min

Vorbereitung /L
15 Min

1.Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem 30 cm
groBen Kreis ausrollen. Auf eine Pizzaschaufel oder ein umgedrehtes
Backblech legen und leicht mit Mehl bestauben.

2.In einer kleinen Schissel das Olivendl und den gehackten Knoblauch
vermischen. Diese Mischung auf den Teig streichen, dabei einen kleinen
Rand frei lassen.

3.Den Ricotta gleichmaBig auf dem Knoblauchél verteilen. Mit
geriebenem Mozzarella bestreuen.

4.Den gehackten Spinat Uber den Kéase streuen. Mit geriebenem Parmesan
und, falls verwendet, roten Chiliflocken bestreuen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

5.Den Ninja Combi Multikocher vorheizen, indem Sie den SmartSwitch auf
AIR FRY/STOVETOP stellen. Wahlen Sie PIZZA, stellen Sie die
Temperatur auf 200°C und die Zeit zum Vorheizen auf 3 Minuten ein.

6.Nach dem Vorheizen die Pizza vorsichtig in die Combi-Pfanne oder auf
das Backblech legen, je nach Modell.

7.Backen Sie die Pizza etwa 15 Minuten lang oder bis der Rand goldbraun
ist und der Kase Blasen wirft und leicht gebraunt ist.

8.Nehmen Sie die Pizza aus dem Gerat und lassen Sie sie einige Minuten
abkuhlen, bevor Sie sie mit frischen Basilikumblattern garnieren.

9.Schneiden Sie die Spinat-Ricotta-Pizza warm in Sticke und servieren Sie
sie.

I REIS/NUDELN & PIZZA

Kochzeit:

Portionen:
2-4

1 Kugel Pizzateig (gekauft oder
selbstgemacht)

1 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen, gehackt
Ca. 110 g Ricotta

Ca. 100 g geriebener
Mozzarella

Ca. 60 g frische Spinatblatter,
grob gehackt

Ca. 30 g geriebener Parmesan
% TL rote Chiliflocken
(optional)

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Frische Basilikumblatter zum
Garnieren
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Pizza Hawai

Vorbereitung /[

15 Min 15 Min

1.Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Flache zu einem 30 cm groBen
Kreis ausrollen. Auf eine Pizzaschaufel oder ein umgedrehtes Backblech
legen und leicht mit Mehl bestauben.

2.Die Pizzasauce gleichmaBig auf dem Teig verteilen, dabei einen kleinen
Rand an den Randern frei lassen. Den

3.geriebenen Mozzarella-Kase Uber die Sauce streuen.

4.Den gewdrfelten Schinken und die Ananasstlcke gleichmaBig Gber den
Kése verteilen. Mit Olivenél betréufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.

5.Den Ninja Combi Multikocher vorheizen, indem Sie den SmartSwitch auf
AIR FRY/STOVETOP stellen.

6.P1ZZA auswahlen, die Temperatur auf 200°C einstellen und die
Vorheizzeit auf 3 Minuten einstellen.

7.Nach dem Vorheizen die Pizza vorsichtig in die Combi-Pfanne oder auf
das Backblech legen, je nach Modell.

8.Backen Sie die Pizza etwa 15 Minuten lang oder bis der Rand goldbraun
ist und der Kase Blasen wirft und leicht braun wird.

9.Nehmen Sie die Pizza aus dem Gerat und lassen Sie sie einige Minuten
abkihlen. Nach Belieben mit roten Chiliflocken bestreuen, um ihr eine
gewisse Scharfe zu verleihen.

10.Schneiden Sie die Hawaii-Pizza mit Schinken und Ananas in Sttcke und

servieren Sie sie warm.

B REIS/NUDELN & PIZZA

Kochzeit:

Portionen:
2-4

1 Kugel Pizzateig (gekauft oder
selbstgemacht)

Ca. 225 g Pizzasauce

Ca. 150 g geriebener
Mozzarella

Ca. 130 g gekochter Schinken,
gewdurfelt

Ca. 165 g Ananasstuicke,
abgetropft

1 EL Olivenol

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Rote Chiliflocken (optional,
zum Servieren)
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-
Schoko-Haselnuss-Toast mit Erdbeeren
% v '
: Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 2

® 4 Scheiben WeiB- oder Vollkornbrot

® 2 EL Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich

® Ca. 80 g frische Erdbeeren, in Scheiben geschnitten
® 2 EL gehackte Haselnlsse (optional, zum Garnieren)

1.Jede Scheibe mit einer groBzigigen Schicht Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich bestreichen.

2.Die geschnittenen Erdbeeren auf der Creme verteilen.

3.Die Brotscheiben in die Combi-Pfanne legen.

4.Die Combi-Pfanne in die Position 1 einsetzen.

5.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP stellen. TOAST auswéhlen, TEMP auf LITE stellen und TIME auf 4
einstellen. START/STOP driicken, um das Toasten zu starten.

6.Sobald der Toast leicht gebraunt ist und die Schokoladen-Haselnuss-Creme warm und cremig ist, die Pfanne aus dem Gerat
nehmen. Nach Belieben mit gehackten Haselnussen garnieren und sofort servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 4

* 8 Scheiben Baguette oder knuspriges Brot
® Ca.120 g geriebener Mozzarella

e Ca. 15 g gehackte frische Petersilie

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

* 1TL getrocknetes Basilikum

* 1TL getrockneter Oregano

* Salz und Pfeffer nach Geschmack

1.Den gehackten Knoblauch, die gehackte Petersilie, das Basilikum und den Oregano gleichmaBig auf den Brotscheiben verteilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2.Die Brotscheiben in die Combi-Pfanne legen.

3.Die Combi-Pfanne in die Position 1 einsetzen.

4.Jede Brotscheibe mit der gleichen Menge geriebenem Mozzarella belegen.

5.Die Tir schlieBen und den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP stellen. TOAST auswéahlen, TEMP auf MED einstellen und TIME auf
8 stellen. START/STOP driicken, um das Toasten zu starten.

6.Nach Beendigung des Garvorgangs die Pfanne aus dem Gerat nehmen. Das gerdstete Knoblauch-Krauterbrot heiB servieren.

= = e
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Zimt-Rosinen-Toast

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 2

* 8 Scheiben WeiB- oder Vollkornbrot
® Ca.70 g Rosinen

* Ca. 55 g ungesalzene Butter, weich
e 1TL gemahlener Zimt

® Ca. b5 g Frischkase, weich

® 2 EL Puderzucker

* % TL Vanilleextrakt

1.In einer kleinen Schiissel die Rosinen, die weiche Butter, den gemahlenen Zimt und den Puderzucker vermischen. Beiseite stellen.

2.Die Zimt-Rosinen-Mischung gleichméBig auf jeder Brotscheibe verteilen.

3.Die Brotscheiben in die Combi-Pfanne legen.

4.Die Combi-Pfanne in die Position 1 einsetzen.

5.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP stellen. TOAST auswéhlen, TEMP auf MED einstellen und TIME auf
8 stellen. START/STOP driicken, um das Toasten zu starten.

6.Wahrend der Toast toastet, in einer weiteren kleinen Schissel den weichen Frischkase, Puderzucker und Vanilleextrakt glatt
rihren.

7.Sobald der Toast fertig ist, die Pfanne aus dem Geréat nehmen. Die Frischkdsemischung Giber den Zimt-Rosinen-Toast traufeln.
8.HeiB servieren und die kostliche Geschmackskombination genieBen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 2

® 4 Scheiben Vollkornbrot

¢ 2 reife Avocados, geschalt und zerdrickt

® 4 Ejer, nach Belieben zubereitet (gekocht, gebraten oder
pochiert)

® Salz und Pfeffer nach Geschmack

* Optionale Toppings: Kirschtomaten, Radieschenscheiben,
frischer Koriander

1.Das zerdrickte Avocado gleichmaBig auf jeder Scheibe verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2.Die Brotscheiben in die Combi-Pfanne legen.

3.Die Combi-Pfanne in die Position 1 einsetzen.

4.Die Tur schlieBen und den SmartSwitch auf AIR FRY/STOVETOP stellen. TOAST auswahlen, TEMP auf LITE stellen und TIME auf 4
einstellen. START/STOP driicken, um das Toasten zu starten.

5.Wahrend das Toast toastet, die Eier nach Belieben zubereiten.

6.Sobald das Toast leicht gebraunt ist, die Pfanne aus dem Gerat nehmen.

7.Jede Scheibe mit einem gekochten Ei und den optionalen Beldgen nach Wahl belegen.

8.Sofort servieren und ein nahrhaftes und sattigendes Frihstuck genieBen
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] F
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e 450 g Lachsfilet, ohne Haut und in Wurfel geschnitten
* 2 EL Honig

® 2 EL Sojasauce

* 3 Knoblauchzehen, gehackt

* 1EL Olivendl

e 1TL Sesamdl

e Saftvon 1 Limette

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

* 2 Frahlingszwiebeln, gehackt zum Garnieren

® 1EL Sesamkérner zum Garnieren

1.1n einer kleinen Schiissel Honig, Sojasauce, Knoblauch und Limettensaft zu einer Marinade verrihren.

2.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben. Bei gedffneter Tiir den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP stellen. SEAR/SAUTE
auswahlen und die Temperatur auf Hi5 einstellen. START/STOP driicken, um die Pfanne 3 Minuten lang vorzuheizen.

3.0livendl und Sesamél in die heiBe Pfanne geben, dann die Lachswirfel hinzufligen. Etwa 2 Minuten lang anbraten, bis sie Farbe
annehmen.

4.Die Marinade Uber den Lachs gieBen und unter gelegentlichem Rihren etwa 5-7 Minuten weitergaren, bis der Lachs gar ist und
die Sauce leicht eingedickt ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5.Vor dem Servieren mit gehackten Frihlingszwiebeln und Sesamkérnern garnieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

® 450 g Garnelen, geschalt und entdarmt

* 1EL Honig

* 1EL Sojasauce

® 1TL Chiliflocken

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

e 1EL Olivendl

e 1EL Limettensaft

® Salz nach Geschmack

* 2 Frahlingszwiebeln, in Scheiben geschnitten (zum Garnieren)
* Frischer Koriander, gehackt (zum Garnieren)

1.In einer kleinen Schissel Honig, Sojasauce, Chiliflocken und Limettensaft zu einer Marinade verrihren.

2.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben. Bei gedffneter Tir den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP stellen. SEAR/SAUTE
auswahlen und die Temperatur auf Hi5 einstellen. START/STOP driicken und die Pfanne 3 Minuten vorheizen.

3.0livendl in die vorgeheizte Pfanne geben, Knoblauch hinzufliigen und ca. 1 Minute lang anbraten, bis es duftet.

4.Garnelen hinzufiigen und mit der Marinade GbergieBen. Unter gelegentlichem Rihren ca. 5-7 Minuten lang garen, bis die Garnelen
rosa und gar sind.

5.Mit Salz wurzen, gegebenenfalls nachwiirzen und vom Herd nehmen. Vor dem Servieren mit geschnittenen Frihlingszwiebeln und
gehacktem Koriander garnieren
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: Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 4-6

* 500 g Rinderbraten, in Stucke geschnitten
® 225 g Perlzwiebeln, geschélt

225 g Champignons, geviertelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Karotten, in Scheiben geschnitten

Ca. 200 ml Rotwein

* Ca. 480 mlRinderbrihe

* 1 EL Tomatenmark

® 1 Lorbeerblatt

® Salz und Pfeffer nach Geschmack

* Frische Petersilie, gehackt (zum Garnieren)

1.Schieben Sie die Combi-Pfanne auf Stufe 1. Bei gedffneter Tur schalten Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie
SEAR/SAUTE und stellen Sie die Temperatur auf Hi5. Driicken Sie START/STOP und lassen Sie die Pfanne 3 Minuten lang im Gerat
vorheizen.

2.Nach dem Vorheizen etwas Ol und die Rindfleischstiicke hinzufiigen. Das Rindfleisch von allen Seiten anbraten, bis es braun ist,
ca. 5 Minuten.

3.Zwiebeln, Champignons und Karotten in die Pfanne geben. Weitere 5 Minuten anbraten, bis das Gemuse weich wird.

4.Knoblauch unterriihren und 1 Minute lang anbraten, bis es duftet.

5.Rotwein, Rinderbrihe und Tomatenmark hinzufligen. Das Lorbeerblatt hinzufligen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Temperatur auf 3 reduzieren und 45 Minuten lang ohne Deckel kécheln lassen, dabei gelegentlich umruhren.

6.Sobald der Eintopf eingedickt ist und das Rindfleisch zart ist, vom Herd nehmen. Das Lorbeerblatt entfernen und vor dem
Servieren mit frischer Petersilie garnieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
5 Min 15 Min 4

* Ca. 450 g Rosenkohl, geputzt und halbiert
* 6 Scheiben Speck, gehackt

e 1Zwiebel, gewurfelt

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

® Salz und Pfeffer nach Geschmack

* Balsamico-Essig (optional, zum Betraufeln)

1.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben. Bei gedffneter Tir den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP stellen. SEAR/SAUTE
auswéhlen und die Temperatur auf Hi5 einstellen. START/STOP driicken, um die Pfanne 3 Minuten lang vorzuheizen.

2.Den gehackten Speck in die heiBe Pfanne geben. Etwa 5 Minuten lang braten, bis der Speck knusprig ist.

3.Die gewlrfelte Zwiebel und den gehackten Knoblauch in die Pfanne zum Speck geben. 2 Minuten lang anbraten, bis die Zwiebeln
glasig sind.

4.Den Rosenkohl in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer wirzen und unter gelegentlichem Rihren etwa 8 Minuten lang garen, bis
er karamellisiert und zart ist.

5.Nach Belieben mit Balsamico-Essig betraufeln und umrthren.

6.HeiB direkt aus der Pfanne servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 4

e 3 Hahnchenbrustfilets, in diinne Scheiben geschnitten
3 4 * 2 Paprikaschoten, in Streifen geschnitten

.. : 1 B+ 1groBe Zwiebel, in Scheiben geschnitten

b . ® 2 EL Fajita-Gewurzmischung

< g ) N e Saftvon 1 Limette

e ! s * 2EL Olivendl

: . e Salz und Pfeffer nach Geschmack
8 /‘ * Frischer Koriander, gehackt (zum Garnieren)

1.Die Hahnchenscheiben in einer Rihrschissel mit der Fajita-Gewlrzmischung vermengen, sodass sie gleichméaBig bedeckt sind.

2.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben. Bei gedffneter Tir den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP stellen. SEAR/SAUTE
auswéhlen und die Temperatur auf Hi5 einstellen. START/STOP drlicken und die Pfanne 3 Minuten lang im Gerat vorheizen.

3.Das Olivenél hinzufugen, dann das gewlrzte Hahnchenfleisch. Etwa 10 Minuten lang unter gelegentlichem Wenden anbraten, bis
das Hahnchen fast gar ist.

4.Paprika und Zwiebel in die Pfanne geben. Weitere 10 Minuten anbraten, bis das Gemuse weich und das Hahnchen gar ist.

5.Limettensaft Uber die fertige Fajita-Mischung traufeln, gut umrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6.Die Fajitas heil servieren und mit frischem Koriander garnieren.

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

® 450 g Chorizo, in Scheiben geschnitten

e 450 g Kartoffeln, gewlrfelt

* 1Zwiebel, in Scheiben geschnitten

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

e 1TL gerauchertes Paprikapulver

® 2 EL Olivenol

® Salz und Pfeffer nach Geschmack

* Frische Petersilie, gehackt (zum Garnieren)

1.Schieben Sie die Combi-Pfanne auf Stufe 1. Bei gedffneter Tur schalten Sie den SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP. Wéahlen Sie
SEAR/SAUTE und stellen Sie die Temperatur auf Hi5. Driicken Sie START/STOP, um die Pfanne 3 Minuten lang vorzuheizen.

2.Geben Sie Olivendl in die vorgeheizte Pfanne. Sobald es heif ist, die Chorizo-Scheiben hinzufligen und ca. 5 Minuten anbraten, bis
sie anfangen, braun zu werden.

3.Knoblauch und Zwiebel hinzufligen und weitere 3 Minuten braten, bis die Zwiebel glasig wird.

4.Die gewurfelten Kartoffeln in die Pfanne geben, mit gerauchertem Paprikapulver, Salz und Pfeffer bestreuen. Unter
gelegentlichem Riihren ca. 10 Minuten weitergaren, bis die Kartoffeln weich sind.

5.Vom Herd nehmen, abschmecken und gegebenenfalls nachwirzen. Die Chorizo-Kartoffel-Mischung mit frischer Petersilie garniert
servieren.
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Gremiges Butternusskurms-msotto

T WLk,

Vorbereitung /L

15 Min 2 Std

1.Die gewdurfelte Butternusskuirbis, den Arborio-Reis, die Zwiebel und den
Knoblauch in die Combi-Pfanne geben.

2.Die GemUsebrihe und den WeiBwein Uber die Zutaten gieBen. Die
Butter hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

3.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben. Bei geschlossener Tur den
SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP stellen. SLOW COOK auswahlen, die
Temperatur auf HI einstellen und die Garzeit auf 2 Stunden einstellen.
Driicken Sie START/STOP, um den langsamen Garvorgang zu starten.

4.Ruhren Sie das Risotto wahrend des Garens gelegentlich um, damit es
nicht anbrennt und gleichmaBig gar wird.

5.Sobald die Garzeit abgelaufen ist und das Risotto cremig und der Kirbis
weich ist, rihren Sie den geriebenen Parmesankase unter.

6.Servieren Sie das Risotto heif3 und garniert mit frischem Salbei.

Il s.owcook

Kochzeit:

1 Butternusskurbis, geschalt,
entkernt und gewdrfelt (ca.
500-600 §g)

Ca. 200 g Arborio-Reis

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
Ca. 960 ml GemUsebrthe,
erwarmt

Ca. 120 ml trockener
WeiBwein (optional)

Ca. 40 g Parmesankase,
gerieben

2 EL ungesalzene Butter

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Frischer Salbei, gehackt (zum
Garnieren)
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Marokkanisches Lamm-Tajine

Kochzeit:
6 Std

Vorbereitung
15 Min

9

1.Lammfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Aprikosen, gewdrfelte Tomaten und
Bruhe in die Combi-Pfanne geben. Mit Kreuzkiimmel, Paprika, Zimt und
Ingwer bestreuen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben. Bei geschlossener Tir den
SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP stellen. SLOW COOK auswahlen, die
Temperatur auf Hl einstellen und die Garzeit auf 6 Stunden einstellen.
START/STOP drticken, um das langsame Garen zu starten.

3.Nach Ende der Garzeit die Tajine umruhren, damit sich alle Aromen
vermischen. Bei Bedarf nachwurzen.

4.Die Lamm-Tajine mit gehacktem Koriander und Minze garniert servieren.

Il siowcook

Portionen:
4-6

900 g Lammschulter, in ca. 5
cm Stlicke geschnitten

1 groBe Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
Ca. 130 g getrocknete
Aprikosen, halbiert

1 Dose (ca. 410 g) gewlrfelte
Tomaten

Ca. 120 ml Hihner- oder
Rinderbrihe

2 TL gemahlener Kreuzkimmel
2 TL gemahlener Paprika

% TL gemahlener Zimt

% TL gemahlener Ingwer

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Ca. 5 g gehackter frischer
Koriander

Ca. 5 g gehackte frische Minze
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Hahnchen Cacciatore

/L Kochzeit:
6 Std

Vorbereitung
10 Min

1.Die Hahnchenschenkel mit Salz und Pfeffer wirzen.

2.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben. Bei gedffneter Tur den
SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP stellen. SEAR/SAUTE auswéhlen
und die Temperatur auf Hi5 einstellen. START/STOP driicken und die
Pfanne 3 Minuten vorheizen.

3.Die Hahnchenschenkel mit der Hautseite nach unten in die Pfanne
geben und ca. 4-5 Minuten pro Seite anbraten, bis die Haut goldbraun
und knusprig ist.

4.Das Hahnchen herausnehmen und beiseitestellen. Geben Sie die
Zwiebeln, Paprika und den Knoblauch in dieselbe Pfanne und braten Sie
alles etwa 3 Minuten lang an, bis die Zwiebeln glasig sind.

5.Geben Sie das Hahnchenfleisch zusammen mit den gewdlrfelten
Tomaten, der Hihnerbrihe, dem Rotwein (falls verwendet), Oregano
und Basilikum zuruck in die Pfanne. Verruhren Sie alles gut.

6.SchlieBen Sie die Tir und stellen Sie den SmartSwitch auf
AIRFRY/STOVETOP. Wahlen Sie SLOW COOK, stellen Sie die Temperatur
auf LOW und stellen Sie die Garzeit auf 6 Stunden ein. Driicken Sie
START/STOP, um den langsamen Garvorgang zu starten.

7.Nach Ende des Garvorgangs gegebenenfalls nachwirzen und vorsichtig
umrihren, damit sich die Aromen vermischen.

8.Das Hahnchen Cacciatore mit frischer Petersilie und geriebenem
Parmesankase garniert servieren.

Il siowcook

4 Hahnchenschenkel mit
Knochen und Haut

1 Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

2 Paprikaschoten, in Scheiben
geschnitten (eine rote, eine
gelbe)

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Dose (400 g) gewdrfelte
Tomaten

120 ml Huhnerbrihe

Ca. 60 ml Rotwein (optional)
1 TL getrockneter Oregano

1 TL getrocknetes Basilikum
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Frische Petersilie, gehackt
(zum Garnieren)

Geriebener Parmesankése
(zum Servieren)
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ltalienische Fleischhallchensuppe
. . o

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 4 Std 6
1.Fleischballchen, Zwiebel, Karotten, Sellerie, Knoblauch, gewlrfelte e Ca. 450 g Mini-Fleischballchen
Tomaten und Hihnerbrihe in die Combi-Pfanne geben. Die Mischung (gekauft oder selbstgemacht)
mit italienischer Gewlrzmischung bestreuen. 1 gehackte Zwiebel
2.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben. Bei geschlossener Tlr den o 2 gewdlrfelte Karotten
SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP stellen. SLOW COOK auswahlen, die o 2 gewdlrfelte Stangen Sellerie
Temperatur auf HI einstellen und die Garzeit auf 4 Stunden einstellen. ¢ 3 gehackte Knoblauchzehen
Dricken Sie START/STOP, um den langsamen Garvorgang zu starten. ¢ 1Dose (ca. 795 g) gewdurfelte
3.30 Minuten vor Ende der Garzeit die Nudeln in die Suppe geben. Tomaten
4.Kurz vor dem Servieren die Spinatblatter unterrihren, bis sie welk sind. e Ca. 960 mlHuhnerbrihe
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. e 1TL italienische
5.Die Suppe heiB servieren und mit geriebenem Parmesan und frischem Gewurzmischung
Basilikum garnieren. e Ca.190 g kleine Nudeln (z. B.

Orzo oder Ditalini)
e Ca. 60 g Spinatblatter
___________________________________________________ ¢ Salz und Pfeffer nach
Geschmack
e Geriebener Parmesankase
(zum Servieren)
e Frisches Basilikum, gehackt
(zum Garnieren)
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Tomaten-Basilikum-Hahnchen

Vorbereitung

/L Kochzeit:
10 Min

3 Std

1.Die Hahnchenbrustfilets in die Combi-Pfanne legen. Mit den
Zwiebelscheiben und dem gehackten Knoblauch belegen.

2.Die gewurfelten Tomaten und die Hihnerbrihe Uber das Hahnchen
gieBen. Mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.

3.Das gehackte Basilikum daruber streuen.

4.Die Combi-Pfanne auf Stufe 1 schieben. Bei geschlossener Tir den
SmartSwitch auf AIRFRY/STOVETOP stellen. Wahlen Sie SLOW COOK,
stellen Sie die Temperatur auf Hl und stellen Sie die Garzeit auf 3
Stunden ein. Driicken Sie START/STOP, um das langsame Garen zu
starten.

5.Nach Ablauf der Garzeit Gberprifen Sie, ob das Hahnchen gar ist - es
sollte zart und vollstéandig durchgegart sein.

6.Servieren Sie das Hahnchen hei3 und bestreut mit geriebenem
Parmesankase.

Il siowcook

Portionen:
4

4 Hahnchenbrustfilets ohne
Knochen und ohne Haut

1 Dose (400 g) gewdurfelte
Tomaten

Ca. 10 g frisches Basilikum,
gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

Ca. 120 ml HUhnerbrihe

2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Geriebener Parmesankase
(zum Servieren)
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! . . .
/ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
z 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.

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

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

® Ca. 95 g Puderzucker

e 2 Essloffel brauner Zucker

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

® Ca. 170 g Milchschokoladensttickchen

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

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

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

1.In einer groBen Pfanne Butter bei starker Hitze schmelzen.
2.Rhabarber und Zucker einrihren und unter standigem Rihren 5 bis 10 Minuten kochen, bis er weich ist.
3.Warm servieren.
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& .
= p 3 Vorbereitung /L 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 zerdricken. Zitronensaft, Zucker, Speisestarke und
Salz unter die purierten Erdbeeren rihren. Stellen Sie den Topf auf mittlere Hitze.

2.Unter stdndigem Rihren die Mischung zum Kochen bringen, sofort vom Herd nehmen und auf
Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Vorbereitung /1 Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

® 2 Essloffel Margarine

e Ca.150 g WeiBzucker

e 1Ei

e 480 ml Milch

* 2 Teeloffel Mehl

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

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

5 { Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
oy = ﬂ & , 10 Min 5 Min 24
e ® k

e 240 mlfrischer Orangensaft

® Ca. 200 g weiBer Zucker

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

1.0rangensaft und Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze verrthren.
2.Die Cranberries hinzugeben und zum Kochen bringen. Kochen und ruhren, bis die Cranberries aufplatzen.

3.Die Himbeeren einrlihren, die Hitze reduzieren und 10 bis 15 Minuten kdcheln lassen. 125

4.1m Kihlschrank aufbewahren oder warm servieren.
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AbschiieBende Worte

Ob Sie ein erfahrener Kichenchef sind oder gerade erst lhre

kulinarische Reise beginnen, der Ninja Combi ist lhr ultimativer

Kichenbegleiter.

Mit seinem innovativen Design, den vielseitigen Kochfunktionen und
den benutzerfreundlichen Funktionen war es noch nie so einfach, zu

Hause Gerichte in Restaurantqualitat zuzubereiten.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen viel SpaB bei der Zubereitung der vielen

Rezepte

[l ABSCHLIESSENDE WORTE
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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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