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Hallo, zunachst méchte ich mich bei
Ihnen fUr den Kauf dieses Buches
bedanken. Ich werde |lhnen in diesem

Buch die Vorzige und den Nutzen, den
Sie mit diesem Ninja CRISPi Rezeptbuch
haben zugutekommen lassen.

Die Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse ist nicht nur ein Gerat wie jedes andere - sie ist ein
echter Hit. Mit ihrem eleganten Glasdesign, ihrer praktischen Tragbarkeit und ihren
Multifunktionsfunktionen ermaéglicht sie es jedem, in Rekordzeit késtliche Gerichte
zuzubereiten. Egal, ob Sie Student, berufstatiger Elternteil oder Hobbykoch sind und
lhre Routine vereinfachen méchten - dieses Kochbuch wurde speziell fur lhren
Lebensstil entwickelt.

Auf diesen Seiten finden Sie zugangliche, schmackhafte und nahrstoffbewusste
Rezepte, die das innovative Design der Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse optimal
ausnutzen. Jedes Rezept ist so konzipiert, dass der Vorbereitungsaufwand minimiert,
der Geschmack maximiert und die gesindere Methode des Luftfritierens fur
knusprige Texturen voll ausgenutzt wird. Vom energiereichen Fruhstuck bis zum
sattigenden Abendessen und kleinen Snacks - wir haben alles einfach gehalten, ohne
auf Geschmack zu verzichten. Dies ist mehr als nur eine Rezeptsammlung - es ist eine
Einladung, die Art und Weise, wie Sie kochen, zu uberdenken. Das Ninja CRISPi
Kochbuch fur die tragbare Glas-Luftfritteuse ist lhre Abklrzung zu stressfreien,
késtlichen Mahlzeiten, bei denen Komfort, Ernahrung und Kreativitat im Vordergrund
stehen. SchlieBen Sie also Ihren CRISPi an, 6ffnen Sie Ihre Speisekammer, und lassen
Sie uns kochen - auf moderne Art

Also, ohne weitere Umschweife, lassen Sie uns eintauchen!

Die aufgefiihrten Rezepte werden lhnen gute Anhaltspunkte geben!
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Grundlagen der
Ninja CRISPI
HeiBluftfritteuse

In der schnelllebigen Welt von heute kann es eine Herausforderung sein, Zeit
fur die Zubereitung gesunder, kdstlicher Mahlzeiten zu finden. Hier kommt die
Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse ins Spiel - ein praktisches, einfach zu
bedienendes Gerat, das die Zubereitung von Mahlzeiten vereinfacht und
gleichzeitig knusprige, schmackhafte Ergebnisse liefert. Egal, ob Sie fur sich
selbst oder lhre Familie kochen, mit dieser Fritteuse kénnen Sie lhre
Lieblingsgerichte mihelos mit weniger Ol und weniger Kalorien genieBen.

Die Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse bietet eine vielseitige 4-in-1-Funktion, mit
der Sie ganz einfach frittieren, backen, Reste aufbacken und maximale
Knusprigkeit erzielen kénnen. Das intelligente Bedienfeld sorgt fur einen
problemlosen Betrieb und ist damit perfekt fur vielbeschaftigte Menschen, die
schnell késtliche Mahlzeiten zubereiten mochten, ohne dabei Kompromisse
bei Geschmack oder Konsistenz einzugehen. Mit den Behaltern fur groBe und
kleine Mengen kbénnen Sie groBe Familienmahlzeiten oder schnelle
Einzelportionen zubereiten.

Verabschieden Sie sich von langen Kochzeiten und unordentlichem
Aufraumen - die Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse ist Ihre erste Wahl fur schnelle,
knusprige und gesunde Mahlzeiten.

Die Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse ist ein innovatives Kuchengerat, das
Komfort, Vielseitigkeit und gesundere Kochoptionen in Ihr Zuhause bringt. Mit
ihrer fortschrittlichen Luftzirkulationstechnologie sorgt sie fur knusprige,
kdstliche Ergebnisse mit wenig bis gar keinem Ol - perfekt fur alle, die ihre
frittierten Lieblingsgerichte ohne schlechtes Gewissen genieBen mochten.

Il GRUNDLAGEN DER NINJA CRISPI HEISSLUFTFRITTEUSE 9



Eines der herausragenden Merkmale der Ninja CRISPi Air Fryer ist ihre
4-in-1-Funktionalitat, einschlieBlich Air Fry, Bake, Recrisp und Max
Crisp. Mit Air Fry kénnen Sie knusprige Pommes frites, Chicken Wings
und vieles mehr mit bis zu 75 % weniger Fett als bei herkdmmlichen
Frittiermethoden zubereiten. Mit Bake kdnnen Sie kostliche
Backwaren, von Keksen bis hin zu Brot, mit Prazision und Leichtigkeit
zubereiten. Recrisp erweckt Reste wieder zum Leben, indem es ihre
knusprige Textur wiederherstellt. Max Crisp sorgt fur knusprige
TiefkUhlkost und Snacks in Restaurantqualitat.

Die Ninja CRISPi Luftfritteuse ist in verschiedenen GréBen erhaltlich,
um lhren Kochbedurfnissen gerecht zu werden. Die Big-Batch-Behalter
eignen sich perfekt fir die Zubereitung von Mahlzeiten fir die ganze
Familie, wahrend die Small-Batch-Behalter ideal flUr schnelle
Einzelportionen oder Beilagen sind. Die Bedienung der Ninja CRISPi
HeiBluftfritteuse ist unglaublich einfach, dank des intuitiven
Bedienfeldes, mit dem Sie Temperatur, Zeit und Kochmodus mit nur
wenigen Handgriffen einstellen kénnen. Die START/POWER-Taste ist
entscheidend fur die Steuerung des PowerPods und des Garvorgangs.
Drucken Sie sie einmal, um den PowerPod einzuschalten, und dricken
Sie sie erneut, um den Garvorgang zu starten, nachdem Sie die
gewlnschte Funktion ausgewahlt haben. Wahrend des Garvorgangs
kédnnen Sie mit dieser Taste den Vorgang unterbrechen oder stoppen,
und wenn Sie sie 2 Sekunden lang gedruckt halten, schaltet sich der
PowerPod vollstandig aus. Mit der MODE-Taste kénnen Sie zwischen
den verfugbaren Garfunktionen umschalten, indem Sie sie wiederholt
drucken, bis die gewunschte Option auf dem Display hervorgehoben
wird.

Zur Feinabstimmung der Gardauer werden die Tasten TIME - und +
verwendet, um die Zeit sowohl vor als auch wahrend des Garens
einzustellen. Vor dem Garen helfen sie bei der Einstellung der
Anfangszeit, wahrend wahrend des Garens Anpassungen
vorgenommen werden kédnnen, wenn mehr oder weniger Zeit benotigt
wird, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Die Garzeit hangt von der
gewahlten Funktion und den spezifischen Rezeptanforderungen ab.
Egal, ob Sie ein Neuling oder ein erfahrener Profi sind, mit der Ninja
CRISPi Luftfritteuse kdnnen Sie muhelos eine Vielzahl von Gerichten
mit Prazision zubereiten.

Il GRUNDLAGEN DER NINJA CRISPI HEISSLUFTFRITTEUSE




\Kennenlernen
des
Bedienfelds

Machen Sie sich mit dem Bedienfeld lhrer Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse vertraut
und entdecken Sie, wie jede Taste lhr Kocherlebnis mit muheloser Prazision
vereinfacht.

Funktionstasten:
RECRISP

Verwenden Sie die RECRISP-Funktion, um Ubrig gebliebene Speisen sanft
aufzuwarmen und ihre knusprige Textur wiederherzustellen. Diese Einstellung ist
ideal, um Lebensmittel wie Pizza, Pommes frites oder panierte Speisen, die nach
dem Kuhlen matschig geworden sind, wieder aufzuwarmen. Die gleichmaBige
Warmezirkulation sorgt dafur, dass lhre Speisen wie frisch zubereitet schmecken,
ohne sie auszutrocknen.

AIR FRY

Mit der AIR FRY-Funktion werden Speisen mit schnell zirkulierender HeiBluft
gegart und erhalten knusprige und goldbraune Ergebnisse mit wenig bis gar
keinem Ol. Sie eignet sich perfekt fir gesiindere Versionen von frittierten
Lieblingsspeisen wie Chicken Wings, Pommes frites, Zwiebelringe und sogar
Gemuse.

MAX CRISP

Wahlen Sie die MAX CRISP-Einstellung, wenn Sie Lebensmittel bei einer sehr
hohen Temperatur garen moéchten, um die ultimative Knusprigkeit zu erzielen.
Diese Einstellung eignet sich besonders gut fur tiefgefrorene Lebensmittel wie
Mozzarella-Sticks, Hdhnchen-Nuggets oder Fischfilets, da sie so schnell garen und
auBen besonders knusprig werden.

[l KENNENLERNEN DES BEDIENFELDS




Mit der BAKE-Funktion kdnnen Sie eine breite Palette von
Backwaren und Desserts zubereiten. Von Keksen und Muffins bis
hin zu Brownies und Kuchen - in diesem Modus wird die Hitze
gleichmaBig verteilt, so dass je nach Rezept eine feuchte, fluffige
oder knusprige Konsistenz entsteht.

Bedienungstasten

® Drucken Sie diese Taste einmal, um den PowerPod
einzuschalten.

® Wenn der PowerPod an einen Kochbehalter angeschlossen ist,
dricken Sie die Taste, um den Kochzyklus zu starten oder zu
unterbrechen.

® Um das Gerat vollstandig auszuschalten, halten Sie die Taste 2
Sekunden lang gedruckt.

® Tippen Sie wiederholt auf die MODE-Taste, um die gewlnschte
Kochfunktion auszuwahlen (z. B. AIR FRY, BACKEN, RECRISP,
MAX. CRISP)

® Die ausgewahlte Funktion wird auf dem Bedienfeld
hervorgehoben oder leuchtet.

® Verwenden Sie die Tasten ,,-“ und ,+“, um die Garzeit manuell
einzustellen.

® Diese Tasten kédnnen vor dem Start des Garvorgangs oder zu
einem beliebigen Zeitpunkt wahrend des Garvorgangs verwendet
werden, um den Timer nach Bedarf fein einzustellen.
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VORTEILE DER NINJA

CRISPI LUFTFRITTEUSE

Mit der Ninja CRISPi Heil3luftfritteuse kénnen Sie intelligenter, schneller und gestnder
kochen. Hier sind die Vorteile dieses innovativen Gerats.

1. Multi-Tasking miihelos

Die Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse ist ein All-in-One-Kraftpaket, mit dem Sie
muhelos frittieren, backen, knusprig zubereiten und wieder knusprig machen
kédnnen. Anstatt mehrere Klichengerate fur verschiedene Aufgaben zu verwenden,
erledigt dieses elegante Gerat alles und spart lhnen sowohl Zeit als auch Platz.
Egal, ob es sich um ein schnelles Fruhstiuck oder einen Snack am spaten Abend
handelt, alles geschieht an einem Ort.

2. Klare Glasbehdlter fir intelligentes Kochen

Vorbei sind die Zeiten, in denen man den Deckel 6ffnen musste, um einen Blick auf
sein Essen zu werfen. Mit den Glasbehaltern der Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse
kébnnen Sie jede Phase des Garvorgangs visuell Uberwachen, ohne die Hitze oder
den Luftstrom zu unterbrechen. Das bedeutet bessere Kontrolle, weniger Fehler
und perfekt gegarte Ergebnisse - und das alles, wahrend lhre Kiche sauber bleibt.

3. Perfekt fur unterwegs

Die Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse ist leicht, tragbar und kompakt - ideal fur kleinere
Kichen, Wohnungen, Wohnmobile oder auf Reisen. Dank des cleveren Designs
kédnnen Sie Ihre Gourmetkuche Uberallhin mitnehmen, wo es eine Steckdose gibt.

4. Benutzerfreundliches digitales Bedienfeld

Die Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse ist mit einem intuitiven Touchscreen-Bedienfeld
ausgestattet, das das Kochen vereinfacht. Mit einem einfachen Tippen kédnnen Sie
Temperatur und Zeit einstellen oder aus voreingestellten Funktionen auswahlen -
so wird dieses Gerat auch fur Kichenanfanger leicht zuganglich.
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GenieBen Sie knusprige, goldene Texturen, ohne lhr Essen in Ol zu ertrénken. Die
Luftzirkulationstechnologie des CRISPi verwendet HeiBluft, um dieses
unwiderstehliche Knuspern mit deutlich weniger Fett zu erreichen und so einen
gestinderen Lebensstil zu unterstutzen, ohne auf Geschmack verzichten zu
mussen.

Viel zu tun? Kein Problem! Die Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse heizt schnell auf und
gart das Essen in einem Bruchteil der Zeit im Vergleich zu herkémmlichen Ofen.
Perfekt flr ein Abendessen unter der Woche, ein schnelles Mittagessen oder einen
HeiBhunger in letzter Minute - Ihre Mahlzeiten sind schnell zubereitet, ohne dass
der Geschmack darunter leidet.

Dank der fortschrittlichen Warmezirkulation werden die Speisen in der Ninja
CRISPi HeiBluftfritteuse gleichmaBig von allen Seiten gegart. Egal, ob Sie
Lachsfilets oder knuspriges Gemuse zubereiten, Sie mussen es nicht standig
wenden oder drehen, um ungleichmaBige Stellen zu vermeiden.

Ein herausragendes Merkmal der Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse ist ihr Glasbehalter
mit doppelter Verwendungsmaoglichkeit. Sie kénnen nicht nur darin kochen,
sondern auch als Aufbewahrungsbehalter mit luftdichtem Deckel verwendet
werden - perfekt fur Reste, die Vorbereitung von Mahlzeiten oder den Transport
von Speisen fur unterwegs.

Sie hassen es, Topfe und Pfannen zu schrubben? Mit dem CRISPi ist die Reinigung
ein Kinderspiel. Seine robusten Glasbehalter und Deckel sind spulmaschinenfest
und fleckenunempfindlich. Einfach abspulen und in den Geschirrspuler stellen -
kein zusatzliches Einweichen oder hartes Schrubben erforderlich.
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VOR DEM ERSTEN

Bevor Sie lhre Ninja CRISPi HeiB3luftfritteuse zum ersten Mal in Betrieb
nehmen, sollten Sie die folgenden einfachen Schritte befolgen, um
einen sicheren Betrieb zu gewahrleisten, die Leistung zu erhalten und
Ihr Gerat auf ein reibungsloses und angenehmes Kocherlebnis
vorzubereiten.

1. Nehmen Sie das gesamte Gerat vorsichtig aus der Verpackung. Ziehen
Sie das gesamte Verpackungsmaterial ab und entsorgen Sie es,
einschlieBlich Aufkleber, Plastikfolien, Klebeband und Schutzeinlagen,
sowohl von der AuBBenseite als auch von der Innenseite des Gerats.

2. Nehmen Sie das gesamte mitgelieferte Zubehor aus der Verpackung,
z. B. die Behalter, den Adapter, die Crisperplatten, die Deckel und alle
anderen mitgelieferten Teile. Legen Sie sie auf einer sauberen
Oberflache ab, damit sie leicht zuganglich sind.

3. Bevor Sie lhre Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse zum ersten Mal in
Betrieb nehmen, ist es wichtig, dass Sie die gesamte
Bedienungsanleitung sorgfaltig durchlesen. Achten Sie besonders auf
alle Betriebsanweisungen, Sicherheitswarnungen und wichtigen
Sicherheitsvorkehrungen. So kénnen Sie Unfalle, Verletzungen oder
Schaden am Gerat vermeiden.

4. Waschen Sie alle abnehmbaren Teile, die mit Lebensmitteln in
BerUhrung kommen. Dazu gehdren die Behalter, der Adapter, die
Knusperplatten und die Deckel. Verwenden Sie warmes Seifenwasser
und einen weichen Schwamm oder Lappen. Spulen Sie alle Teile gut ab,
um alle Seifenreste zu entfernen, und trocknen Sie sie dann vollstandig
mit einem sauberen Handtuch oder lassen Sie sie an der Luft trocknen.

Wichtiger Hinweis: Legen Sie den PowerPod (die motorisierte
Haupteinheit) niemals in die Spulmaschine oder tauchen Sie ihn in
Wasser. Um den PowerPod zu reinigen, wischen Sie ihn einfach mit
einem weichen, feuchten Tuch ab. Trocknen Sie ihn sofort mit einem
sauberen Handtuch ab, um Feuchtigkeitsschaden zu vermeiden.

Il VVOR DEM ERSTEN GEBRAUCH 15




1. Muss ich die Ninja CRISPi HeiBluftfritteuse vor dem Kochen
vorheizen?

Ein Vorheizen ist nicht erforderlich. Das Gerat ist so konzipiert, dass es
sofort mit dem Garen beginnen kann, was lhnen Zeit und Arger erspart.

2. Wann sollte ich Max Crisp anstelle von Air Fry verwenden?

Mit der Max Crisp-Einstellung erzielen Sie die besten Ergebnisse, wenn
Sie abgepackte Tiefklhlkost wie Pommes frites, Chicken Nuggets oder
andere knusprige Snacks zubereiten.

3. Wie kann ich den Garvorgang unterbrechen?

Um den Vorgang zu unterbrechen, heben Sie entweder den PowerPod
vom Behalter ab (er stoppt automatisch) oder drlicken Sie einmal die
START/POWER-Taste.

4. Ist es sicher, den PowerPod oder den Behilter direkt auf meine
Arbeitsplatte zu stellen?

Ja. Sowohl der PowerPod als auch die Ninja-Glasbehalter sind
hitzebestandig, so dass sie wahrend oder nach dem Kochen sicher auf
Ilhrer Arbeitsplatte stehen kénnen.

5. Wann sollte ich einen Crisper-Gittereinsatz verwenden?

Verwenden Sie die Knusperplatte, wenn Sie besonders knusprig sein
wollen. Sie hebt die Lebensmittel an und lasst die heiBe Luft darunter
zirkulieren, damit sie gleichmaBig braun werden.

Il HAUFIG GESTELLTE FRAGEN
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'pinat-Panrika-Ei-Muﬂins

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

® 4 Eier

® Ca. 30 g gewdirfelte Paprika

® Ca. 15 g gehackter Spinat

® Ca. 30 g geriebener Cheddar-Kase
e Salz und Pfeffer, nach Geschmack
® Olivendlspray

1.Fetten Sie 4 Silikonmuffinformen leicht mit Olivendlspray ein.

2.Die Eier mit Salz, Pfeffer, Paprika, Spinat und Kase verquirlen.

3.Die Eimischung gleichmaBig auf die Muffinférmchen verteilen.

4.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die Muffinférmchen darauf setzen.

5.Bringen Sie den CRISPi PowerPod am Behélter an, driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein
und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten. 10 bis 12 Minuten backen, bis der Teig fest ist.

6.Warm servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
( 10 Min 10 Min 4

e 1 Blatt Blatterteig, aufgetaut

* 4 groBe Eier

® Ca. 55 g geriebener Cheddar-Kase

* 4 Scheiben gekochter Speck oder Schinken, gehackt

e 1 Essloffel gehackter Schnittlauch oder griine Zwiebeln
e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Legen Sie den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehélter und besprihen Sie den Crisper-Gittereinsatz
mit Kochspray.

2.Schneiden Sie den Blatterteig in 4 Quadrate und legen Sie jedes davon auf den Gittereinsatz.

3.Den Kase und den Speck gleichmaBig in jedes Teigstuick streuen.

4.Ein Ei in jedes Teigstlick schlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE driicken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 10 Minuten einstellen und START
driicken, um den Backvorgang zu starten. 10 bis 12 Minuten backen, oder bis die Eier stocken und der Teig goldgelb ist.

6.Mit Schnittlauch oder Frihlingszwiebeln garnieren und warm servieren.

[

Notizen:
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French Toast

Kochzeit:

Vorbereitung /L
10 Min

15 Min

Um die Streusel zu machen:

1.Mehl, Zucker, Zimt und Salz in einer mittelgroBen Schiissel mischen. Die
geschmolzene Butter Uber die trockenen Zutaten gieBen und mit einer
Gabel verrtuhren, um sie zu verbinden.

2.Die Mischung in einen Plastikbeutel (Zip-Lock-Beutel) geben und in den
Gefrierschrank stellen, wahrend Sie den French Toast zubereiten (kann
im Voraus zubereitet werden).

So bereiten Sie den French Toast zu:

1.Eier, Milch, Vanille, Zimt und Muskatnuss in einer mittelgroBen Schuissel
verquirlen.

2.Legen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter. Den groBen Gittereinsatz mit Backpapier bestiicken, um
ein Anhaften zu verhindern.

3.Tauchen Sie jede Brotscheibe in die Eimischung und stellen Sie sicher,
dass beide Seiten bedeckt sind. Das Brot einen Moment uber die
Schussel halten, damit Gberschussige Flissigkeit abflieBen kann.

4.l egen Sie das Brot auf das Backpapier. Setzen Sie den Adapter auf den
Behalter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken
Sie auf MODE, bis MAX CRISP aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 8
Minuten ein und dricken Sie auf START, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn der Timer noch 4 Minuten anzeigt, den PowerPod herausnehmen
und das Brot umdrehen. Jede Scheibe Brot mit 2 Essléffeln Streusel
bestreichen. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und drucken Sie
START, um den Garvorgang fortzusetzen. Backen, bis das Brot knusprig
und gebraunt und die Streusel aufgeblasen und golden sind.

6.Warm mit dem Ahornsirup servieren.

Il FRUHSTUCK

Portionen:
4

Fiir den Streusel:

Ca. 60 g Mehl (Type 405)
Ca. 50 g Kristallzucker
Ca. 30 g brauner Zucker
% Teeloffel Zimt

Prise Salz

4 Essloffel ungesalzene
Butter, geschmolzen

Fir den French Toast:

2 Eier

Ca. 60 ml Milch

1 Teeloffel Vanilleextrakt

Y% Teeloffel Zimt

Prise Muskatnuss

4 Scheiben Brioche, Challah
oder WeiBbrot, vorzugsweise
leicht altbacken

Ahornsirup, zum Servieren
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l}nleI-_Halqulocken-nullaul

» A7)
ol Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
L 10 Min 25 Min 2-3

e Ca. 100 g Haferflocken

e 1 Apfel, zerkleinert

® Ca. 240 ml Milch oder Mandelmilch
® 2 Essloffel Honig oder Ahornsirup

e 1 Teeldffel Zimt

¢ 1 Teeloffel Backpulver

* Prise Salz

1.In einer Schissel die Haferflocken, den gehackten Apfel, die Milch, den Honig, den Zimt, das Backpulver und das Salz vermischen.

2.Die Mischung in den gefetteten kleinen CleanCrisp-Glasbehélter geben.

3.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, auf MODE driicken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 20 Minuten einstellen und
auf START driicken, um den Backvorgang zu starten. Backen, bis die Masse fest und golden ist.

4.Warm mit einem Spritzer Honig oder Milch servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4

* 2 Eiweil

* 1 hartgekochtes Ei, gehackt

* 1 Avocado, geschalt, entkernt und gehackt

e 1rote Paprika, gehackt

® 3 Essloffel Salsa, zusatzlich zum Servieren (optional)

® 1 (ca. 35 g) Scheibe fettarmer Cheddar-Kase, in Stlicke gerissen
* 4 \Vollkorntortillas

1.In einer mittelgroBen Schussel EiweiB, Ei, Avocado, rote Paprika, Salsa und Kase grindlich vermischen.

2.Legen Sie die Tortillas auf eine Arbeitsflache und verteilen Sie die Fillung gleichmaBig darauf. Die Rdnder einklappen und
aufrollen. Die Burritos bei Bedarf mit Zahnstochern befestigen.

3.Legen Sie den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter und legen Sie dann die Burritos darauf. Den
CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE druicken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 3 Minuten einstellen und START
driicken, um den Garvorgang zu starten. 3 bis 5 Minuten oder bis die Burritos goldbraun und knusprig sind, luftgaren.

4.Mit mehr Salsa (falls verwendet) servieren.

Il FRUHSTUCK
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 3

» % v R * 1 mittelgroBe Kartoffel, gewurfelt
bl a‘. 3 e 1 Paprika, gewurfelt
: e” * 1 Zwiebel, gewirfelt
- 4 s 1 : * 2 Essloffel Olivenol
® Salz und Pfeffer nach Geschmack

e 2 Eier

3 ‘ e 1 Essloffel Petersilie, gehackt

1.Die gewdrfelten Kartoffeln, Paprika und Zwiebeln mit Olivendél, Salz und Pfeffer im kleinen CleanCrisp-Glasbehélter vermengen.

2.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten
ein und dricken Sie START, um mit dem Garen zu beginnen.

3.Wenn noch 7 Minuten auf dem Timer verbleiben, entfernen Sie den PowerPod und riihren Sie um. Setzen Sie den PowerPod
wieder ein und driicken Sie START, um das Garen fortzusetzen.

4.Wenn noch 2 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod entfernen. Zwei kleine Vertiefungen in den Hash Brown machen
und jeweils ein Ei hineinschlagen. Den PowerPod wieder einsetzen und START driicken, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen,

bis die Eier gar sind.
] -

5.Mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 6

¥

e Ca. 100 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl (oder
Mehl Type 405)

® Ca. 100 g granuliertes Erythrit

* Y Teeloffel Backpulver

® Ca.b5 g ungesalzene Butter, weich

® Ca. 60 greines Kurbispuree

e Y Teeloffel gemahlener Zimt

* % Teeloffel gemahlene Muskatnuss

¢ 1 Teel6ffel Vanilleextrakt

e 2groBe Eier

1.1n einer groBen Schissel Mandelmehl, Erythrit, Backpulver, Butter, Kirbisplree, Zimt, Muskatnuss und Vanille vermischen. Die
Eier vorsichtig unterrihren.

2.Den Teig gleichmaBig in sechs Silikon-Muffinférmchen fillen.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Muffinformen daraufstellen.

4.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE drucken, bis BAKE aufleuchtet,
die Zeit auf 15 Minuten einstellen und START driicken, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn der Teig vollstandig durchgebacken ist, bleibt ein in die Mitte gesteckter Zahnstocher weitgehend sauber.

6.Warm servieren.

Il FROHSTUCK
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-3

* 5 groBe Eier

® Ca. 60 ml Milch

® Ca. 55 g geriebener Cheddar-Kase

® Ca. 35 g gewdlrfelte Paprika

® Ca. 15 g gehackter Spinat

e 1 Essloffel gehackte frische Petersilie

¢ 1 Teeloffel getrockneter Oregano

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
* Olivendl oder Antihaft-Spray

1.In einer groBen Rihrschissel Eier, Milch, Oregano, Knoblauchpulver, Salz und schwarzen Pfeffer verquirlen, bis alles gut
vermischt ist.

2.Den Cheddar-Kése, die Paprika, den gehackten Spinat und die Petersilie unterrihren.

3.Den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter leicht mit Olivendl oder Antihaft-Spray einfetten.

4.Die Eimischung gleichméaBig in den Behalter gieBen.

5.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE drucken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 12 Minuten einstellen und START
driicken, um den Backvorgang zu starten. 12-15 Minuten backen, oder bis die Frittata aufgeblasen und in der Mitte fest ist.

6.Lassen Sie die Frittata 2 Minuten abkihlen.

7.1n Keile schneiden und warm servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 8

* 1 groBes Ei, verquirlt

® Ca. 450 g gemahlene Frihstlckswurst aus Schweinefleisch

¢ Ca. 50 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl (oder Mehl
Type 405)

* Y Teeloffel Salz

¢ Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer

e 8 groBe hart gekochte Eier, ohne Schale

—— |

1.In einer groBen Schissel das rohe Ei mit Wurst, Mehl, Salz und Pfeffer vermischen.

2.Einen Teil der Mischung um 1 hart gekochtes Ei formen, sodass das Ei vollstandig bedeckt ist. Mit der restlichen Mischung und
den restlichen hart gekochten Eiern wiederholen.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Eier darauf legen.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und installieren Sie den CRISPi PowerPod im Adapter. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und driicken Sie START, um mit dem Garen zu beginnen.

5.Wenn noch 6 Minuten auf dem Timer verbleiben, entfernen Sie den PowerPod und wenden Sie die Eier vorsichtig mit einer
Silikonzange. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und drlicken Sie START, um das Garen fortzusetzen.

6.Die Eier sind fertig, wenn sie gebréunt sind.

Il FRUHSTUCK
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Frithstiickssandwich

Vorbereitung ) Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Legen Sie den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-
Glasbehalter und legen Sie dann die Muffinhalften darauf.

2.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE drucken, bis BAKE
aufleuchtet, die Zeit auf 2 Minuten einstellen und START driicken, um
den Backvorgang zu starten. 2 bis 3 Minuten backen, bis sie goldbraun
sind. Herausnehmen und beiseite stellen.

3.Legen Sie den Wurstpatty in den Behalter. Den CRISPi PowerPod am
Behalter anbringen, MODE drticken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf
4 Minuten einstellen und START driicken, um den Garvorgang zu
starten.

4.4 bis 5 Minuten garen, nach der Halfte der Zeit wenden, bis das Fleisch
gar ist.

5.Das Ei in einer antihaftbeschichteten Pfanne oder in der Mikrowelle
nach Belieben braten (Spiegelei, Ruhrei oder Spiegelei). Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

6.Die getoasteten Muffinhalften mit der Butter bestreichen. Darauf das
Wurstpatty, das gekochte Ei und den Cheddar-Kase legen.

7.Das fertige Sandwich wieder in den Behalter legen. 1 Minute lang
backen, bis der Kase geschmolzen ist.

8.Servieren.

Il FROHSTUCK

1 englischer Muffin z.B. von
Warburtons (oder Brioche),
geteilt

1 Wurstpatty (Schwein oder
Pute)

1 groBes Ei

1 Scheibe Cheddar-Kase
Butter zum Bestreichen
Salz und Pfeffer, nach
Geschmack
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Knusprige Hash Browns

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2

* 2 mittelgroBe Kartoffeln, geschalt und gerieben

¢ 1 Essloffel Olivenol oder geschmolzene Butter

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

¢ Y Teeloffel Knoblauchpulver oder Paprika (optional)

1.Nachdem Sie die Kartoffeln geschalt und gerieben haben, legen Sie sie in ein sauberes Klichentuch und driicken Sie so viel
Feuchtigkeit wie moglich aus. Dies ist der Schlissel zu besonders knusprigen Kartoffelpuffern.

2.In einer Schussel die geriebenen Kartoffeln mit Olivenél oder geschmolzener Butter vermengen. Mit Salz, schwarzem Pfeffer und
wahlweise Knoblauchpulver oder Paprika wirzen.

3.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter stellen. Die Kartoffeln gleichmaBig in einer diinnen
Schicht auf dem Gittereinsatz verteilen.

4.Den CRISPi PowerPod am Behélter anbringen, MODE driicken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 12 Minuten einstellen und
START drlicken, um den Garvorgang zu starten. 12 bis 15 Minuten garen.

5.Wenn der Timer noch 7 Minuten anzeigt, den PowerPod herausnehmen und die Kartoffeln wenden. Setzen Sie den PowerPod
wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Sobald sie goldbraun und knusprig sind, aus dem Behalter
nehmen und sofort servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 3

e 3 Scheiben Vollkornbrot

® Ca.120 ml Milch

e 1Ei

o % Teeloffel Zimt

e 1 Teeloffel Vanilleextrakt

e 1 Essloffel Ahornsirup (zum Eintauchen)

1.Schneiden Sie die Brotscheiben in Streifen.

2.Verquirlen Sie in einer Schissel Milch, Ei, Zimt und Vanille.

3.Tauchen Sie die Brotscheiben in die Mischung und bedecken Sie sie vollstandig damit. Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den
kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Streifen darauflegen. Den CRISPi PowerPod am Behalter befestigen, MODE
dricken, bis MAX CRISP aufleuchtet, die Zeit auf 8 Minuten einstellen und START driicken, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn noch 4 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod entfernen und die Streifen wenden. Den PowerPod wieder
einsetzen und START drlicken, um den Garvorgang fortzusetzen.

5.Warm mit Ahornsirup zum Dippen servieren.

=

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

e 4 Eier

* Ca. 35 g gekochte Wurststlicke

® Ca. 30 g geriebener Cheddar-Kase

e 2 Essloffel Milch

® Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

1.4 Silikonmuffinférmchen leicht mit Olivendlspray einfetten.

2.In einer Schussel die Eier, die Milch, die Wurst, den Kése, das Salz und den Pfeffer miteinander verquirlen.

3.Die Mischung gleichmaBig auf die Silikonmuffinférmchen verteilen.

4.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehélter stellen, dann die Muffinférmchen darauf setzen.

5.Bringen Sie den CRISPi PowerPod am Behélter an, driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein
und driicken Sie START, um den Backvorgang zu starten. 10 bis 12 Minuten backen, bis sie fest sind.

6.Leicht abkuhlen lassen und genieBen.

. Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
" . 10 Min 10 Min 2

~ * 1lkleiner Pizzateig
g 4 d * 2 Eier
' s 4 * Ca. 35 g gekochte zerbrockelte Wurst oder Speck
& # o Ca.55 gzerkleinerter Mozzarella-Kase
e 1 Essloffel Olivendl
e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

1.Den Pizzateig mit Olivendl bestreichen.

2.Kase, Wurst oder Speck darauf verteilen und die Eier vorsichtig aufschlagen.

3.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehélter stellen, dann die Pizza darauf legen.

4.Bringen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter an, driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein
und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten. 8 bis 10 Minuten backen, bis die Eier fest sind und der K&se geschmolzen
ist.

5.Mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

[

Notizen:
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4"l Y
o Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2

Kar

e 2 mittelgroBe Kartoffeln, klein gewurfelt

e 4 Scheiben Speck, gewurfelt

* Y kleine Zwiebel, gewurfelt

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
e 1 Essloffel Olivenol oder Butter

* Gehackte Petersilie, zum Garnieren (optional)

1.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen, dann den gehackten Speck darauf legen.

2.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE drlicken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 4 Minuten einstellen und
START driicken, um den Garvorgang zu starten. 4 bis 5 Minuten lang knusprig frittieren.

3.Den Speck herausnehmen und beiseite stellen, wobei das Speckfett im Behalter verbleibt.

4.Die gewdlrfelten Kartoffeln und Zwiebeln in das Speckfett geben. Mit dem Olivendl betraufeln oder Butter hinzufliigen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

5.10 bis 12 Minuten in der Luft braten, dabei nach der Halfte der Zeit umrihren, bis die Kartoffeln goldbraun und zart sind.

6.Den knusprigen Speck wieder in den Behélter geben und alles zusammen durchschwenken. Noch 1 Minute kochen.

7.Herausnehmen und nach Belieben mit der gehackten Petersilie garnieren. Warm servieren.

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

* 6 groBe Eier

® Ca. 60 g Sahne (zum Schlagen)

* Y Teeloffel Meersalz

¢ Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

* Y Teeldffel Cayennepfeffer (optional)

* Ca. 50 g gefrorener gehackter Spinat, aufgetaut und abgetropft
e 4 Streifen gekochter Speck, zerbrockelt

* Ca. b5 g geriebener Cheddar-Kase

1.In einer groBen Schissel (wenn moéglich mit Ausguss) die Eier, das Salz, die Sahne, den schwarzen Pfeffer und den Cayennepfeffer
(falls verwendet) verquirlen.

2.Den Spinat und den Speck auf 6 Silikon-Muffinférmchen verteilen.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Muffinférmchen daraufstellen. Die
Eimischung auf die Muffinférmchen verteilen. Mit Kase bestreuen.

4.Den Adapter auf den Behélter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE driicken, bis BAKE aufleuchtet,
die Zeit auf 12 Minuten einstellen und START driicken, um den Garvorgang zu starten.

5.12 bis 14 Minuten garen, bis die Eier gestockt und durch sind.

[ e
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Apple-Fritters

Vorbereitung /L

15 Min 10 Min

1.In einer groBen Schussel Mehl, Zucker, Backpulver, Zimt und Salz
mischen.

2.In einer anderen Schussel das Ei, die Milch und den Vanilleextrakt
verquirlen.

3.Die feuchten Zutaten mit den trockenen Zutaten vermischen.
Umrihren, bis alles gut vermischt ist.

4.Die gewlrfelten Apfel unterheben, bis sie gleichméaBig verteilt sind.

5.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen und mit Backpapier auslegen.

6.FUr jeden Krapfen (Fritter) etwa 2-3 Essloffel Teig auf das Backpapier
geben, dabei zwischen den einzelnen Krapfen (Fritter) etwas Platz
lassen. Spriihen Sie die Oberseiten leicht mit Ol ein.

7.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE drlcken, bis AIR
FRY aufleuchtet, die Zeit auf 8 Minuten einstellen und START dricken,
um den Garvorgang zu starten.

Kochzeit:

- -

Portionen:
4

Ca. 120 g Mehl (Type 405)
Ca. 50 g Zucker

1 Teeloffel Backpulver

% Teeloffel gemahlener Zimt
Y Teeloffel Salz

1 groBes Ei

Ca. 120 ml Milch

1 Teel6ffel Vanilleextrakt
Ca. 165 g geschalte und
gewiirfelte Apfel (Granny
Smith oder Honeycrisp)
Kochspray

Fir die Glasur:

Ca. 60 g Puderzucker

8.Wenn der Timer noch 4 Minuten anzeigt, den PowerPod abnehmen und
die Krapfen (Fritter) wenden. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und
drucken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Kochen, bis sie
goldbraun und durchgebraten sind.
9.In der Zwischenzeit die Glasur zubereiten, indem Puderzucker, Milch
und Vanille verrihrt werden.
10.Sobald die Krapfen (Fritter) fertig sind, noch warm mit der Glasur
betraufeln.
11.Sofort servieren.

e 1-2 Essloffel Milch
e 1 Teeloffel Vanilleextrakt

Il FRUHSTUCK
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+ % . | Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
'J 4 0 5 Min 15 Min 2

. Wy L | * 4 groBe Eier
— . ’ * 2 Essloffel ungesalzene Butter, geschmolzen
: ® Ca. 55 g geriebener Cheddar-Kase
- Pt

1.Die Eier in den kleinen CleanCrisp-Glasbehélter geben und verquirlen.

2.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behélter, driicken Sie MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten
ein und dricken Sie START, um mit dem Garen zu beginnen.

3.Wenn noch 5 Minuten auf dem Timer verbleiben, entfernen Sie den PowerPod. Riihren Sie die Eier um und fligen Sie die Butter
und den Kése hinzu. Setzen Sie den PowerPod wieder auf und driicken Sie START, um das Garen fortzusetzen. Lassen Sie das
Gericht weitere 3 Minuten garen und riihren Sie es erneut um.

4.Lassen Sie die Eier die letzten 2 Minuten fertig garen oder nehmen Sie sie heraus, wenn sie Ihren Wiinschen entsprechen.

5.Mit einer Gabel auflockern.

6.Warm servieren.

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

.',»’-"

h

_ . * 2groBe Mehltortillas

; < * 4 Eier, gerlhrt

® Ca.70 g gekochte Wurst oder Speckkrumel

® Ca. 55 g geriebener Cheddar-Kase

4 * Ca. 35 g gewdrfelte Paprika

. < ¢ Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
e Antihaft-Spray oder Olivenol

_—_

1.In einer Pfanne die Eier mit Salz und Pfeffer verriihren.

2.Auf jede Tortilla das Rihrei, die Wurst oder den Speck, den Kase und die Paprikawirfel schichten. Die Tortilla zu einem Burrito
aufrollen.

3.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter stellen und den Gittereinsatz mit Antihaft-Spray
besprihen.

4.Legen Sie die Burritos mit der Nahtseite nach unten auf den Crisper-Gittereinsatz.

5.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE drucken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 8 Minuten einstellen und
START driicken, um den Garvorgang zu starten.

6.Wenn noch 4 Minuten auf dem Timer verbleiben, nehmen Sie den PowerPod ab und wenden Sie die Burritos. Setzen Sie den
PowerPod wieder ein und dricken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen, bis sie knusprig und goldbraun sind.

7.Mit der Salsa oder scharfen SoBe nach Wahl servieren.

= e

Notizen:
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a2 Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 2

e 2 Scheiben Vollkornbrot

e 1 reife Avocado, zerdrickt

e 2 Eier

e 1 Teeloffel Olivendl

e Salz und Pfeffer nach Geschmack
* Rote Chiliflocken (optional)

1.Legen Sie den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter und legen Sie die Brotscheiben darauf.

2.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE, bis MAX CRISP aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 4
Minuten ein und driicken Sie START, um mit dem Garen zu beginnen. Garen Sie das Brot, bis es knusprig und goldbraun ist.

3.Wahrend das Brot gart, erhitzen Sie einen kleinen Topf mit Wasser, um die Eier zu pochieren. Sobald das Wasser kochelt, schlagen
Sie die Eier ins Wasser und garen Sie sie 3 Minuten lang.

4.Verteilen Sie das zerdrickte Avocado gleichmaBig auf dem Brot. Legen Sie das pochierte Ei vorsichtig auf den Avocado-Toast.

5.Mit Salz, roten Chiliflocken und Pfeffer wiirzen.

6.Servieren.

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

® 450 g gemahlene Fruhstickswurst (nach Wahl)
* Y Teeloffel Salz

¢ Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer

® Ca. 55 g geriebener Cheddar-Kase

* 30 g weicher Frischkase

* 1 groBes Ei, verquirlt

1.Alle Zutaten in einer groBen Schiissel vermengen. Aus der Mischung achtzehn 2,5 cm groBe Fleischballchen formen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Fleischballchen darauf legen.

3.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE druicken, bis AIR FRY
aufleuchtet, die Zeit auf 15 Minuten einstellen und START drlicken, um den Garvorgang zu starten. Die Fleischballchen wahrend
des Garvorgangs dreimal wenden.

4.Die Fleischballchen sind auBen gebraunt und haben eine Innentemperatur von mindestens ca. 60°C, wenn sie vollstandig gar
sind.

5.Warm servieren.
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Vorbereitung /L

15 Min 40 Min

1.Die Kartoffeln rundherum mit Olivendl einreiben und groBzugig mit Salz
und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer wurzen.
2.Legen Sie den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-
Glasbehalter und legen Sie dann die Kartoffeln darauf.
3.Bringen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter an, driicken Sie MODE,
bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 30 Minuten ein und
driicken Sie START, um mit dem Garen zu beginnen.
4.Wenn 15 Minuten auf dem Timer verbleiben, nehmen Sie den PowerPod
ab und wenden Sie die Kartoffeln. Setzen Sie den PowerPod wieder ein
und drlcken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.
5.Nehmen Sie die Kartoffeln aus dem Behalter und lassen Sie sie 5
Minuten lang ruhen.
6.Schneiden Sie aus der Oberseite beider Kartoffeln ein groBes Oval aus.
Lassen Sie einen halben Zentimeter Kartoffelfleisch um den Rand der
Kartoffel stehen.
7.Schopfen Sie das Innere der Kartoffel aus und geben Sie es in eine groBe
Schissel, um die Kartoffelfillung vorzubereiten.
8.Die ausgehohlte Kartoffelfullung mit einer Gabel zerdricken und die
Butter, die saure Sahne, die Halfte und die Halfte des geriebenen
Cheddarkases, Salz und Pfeffer nach Geschmack hinzufigen. Gut
mischen und dann die Brokkolirdschen unterheben.
9.Die ausgehohlten Kartoffelschalen mit der Kartoffel-Brokkolimischung
fullen. Die Fullung hoch in den Kartoffeln anhaufen - es wird mehr
Fullung als Platz in den Kartoffelschalen sein.
10.Die gefullten Kartoffeln zurtick in den Behalter geben und 8 Minuten
lang an der Luft frittieren.
11.Den restlichen Cheddar-Kase Uber jede gefullte Kartoffel streuen und
noch ein oder zwei Minuten frittieren, damit der Kase schmilzt.
12.Servieren.

B GEMUSE &BEILAGEN

Kochzeit:

Portionen:
4

2 groBe Kartoffeln, geschrubbt
1 Essloffel Olivendl

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 Essloffel Butter

Ca. 60 g saure Sahne

3 Essloffel Creme Fraiche

Ca. 140 g geriebener Cheddar-
Kase, aufgeteilt

% Teel6ffel Salz

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Ca. 150 g gefrorene Baby-
Brokkoliréschen, aufgetaut
und abgetropft
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Gebratener Rosenkohl mit Spec

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

* Olivenadl

e Ca. 450 g frischer Rosenkohl, geputzt und halbiert
e 1 Essloffel zerbrockelter gekochter Speck

* 2 Teel6ffel Balsamico-Essig

e 1 Teeldffel Olivendl

¢ 1 Teeloffel Salz

* 1 Teeloffel Pfeffer

1.Legen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter und besprihen Sie den Gittereinsatz mit
Olivenal.

2.1n einer mittelgroBen Schiissel den Rosenkohl mit dem zerbrdckelten Speck, dem Balsamico-Essig, dem Olivenél, dem Salz und
dem Pfeffer mischen.

3.Den Rosenkohl auf den Gittereinsatz legen. Den Adapter auf den Behalter setzen, dann den CRISPi PowerPod in den Adapter
einsetzen. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein und drlicken Sie START, um den
Garvorgang zu starten.

4.Wenn der Timer noch 4 Minuten anzeigt, den PowerPod herausnehmen. Wenden Sie die Sprossen und bespriihen Sie sie leicht mit
dem Olivendl. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.

5.Weitere 4 bis 6 Minuten garen, bis der Rosenkohl gabelzart und leicht gebraunt ist.

Vorbereitung

/L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4

* Olivenol

* 4 Roma-Tomaten, in ca. 1,5 cm Scheiben geschnitten
* Salz

® Ca. b5 g geriebener Mozzarella-Kase

e Ca. 20 g geriebener Parmesankase

® Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

* Petersilienflocken

1.Legen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter und bespriihen Sie den Gittereinsatz mit
Olivendl. Die Tomatenscheiben leicht mit Salz wiirzen.

2.Die Tomatenscheiben in einer einzigen Lage auf den Gittereinsatz legen. Jede Tomatenscheibe mit 1 Teel6ffel Mozzarellakase
bestreuen. ¥ Teel6ffel geriebenen Parmesan tGber den Mozzarella auf jede Tomatenscheibe streuen.

3.Mit schwarzem Pfeffer wiirzen und die Petersilienblattchen Gber den Kése streuen. Den Adapter auf den Behélter setzen, dann
den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 5 Minuten ein
und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

4. Luftgaren, bis der Kése geschmolzen, sprudelnd und leicht gebraunt ist, 5 bis 6 Minuten.

B GEMUSE &BEILAGEN
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Blumenkohl mit Parmesan-
Zitronen-Dressin

Vorbereitung /l Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Die Blumenkohlréschen mit Olivendl, Salz und frisch gemahlenem
schwarzen Pfeffer vermengen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter
stellen, dann die Blumenkohlréschen darauf legen.

3.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE drlicken, bis AIR
FRY aufleuchtet, die Zeit auf 12 Minuten einstellen und START drlcken,
um den Garvorgang zu starten. Die Blumenkohlréschen wahrend des
Garvorgangs ein paar Mal umschwenken.

4.Wahrend der Blumenkohl gart, das Dressing zubereiten. Die
Zitronenschale, den Zitronensaft, den Parmigiano-Reggiano-Kase und
das Olivendlin einer kleinen Schissel vermischen.

5.Mit Salz und viel frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer wirzen. Die
Petersilie unterrthren.

6.Den gebratenen Blumenkohl auf einer Servierplatte anrichten und das
Dressing daruber traufeln.

B GEMUSE &BEILAGEN

Portionen:
2-4

Ca. 360 g Blumenkohlréschen
(etwa ein halber groBer Kopf)
1 Essloffel Olivenol

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Teel6ffel fein gehackte
Zitronenschale

1 Essloffel frischer
Zitronensaft (etwa eine halbe
Zitrone)

Ca. 25 g geriebener
Parmigiano-Reggiano-Kase

4 Essloffel extra natives
Olivenol

Y4 Teeloffel Salz

Viel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e Ca. 450 g grune Bohnen, geputzt und halbiert

e 2 Teeloffel kaltgepresstes Olivendl

® Salz und Pfeffer

e Ca.15 g zerkleinertes frisches Basilikum

e Ca.20 gin Ol eingelegte sonnengetrocknete Tomaten,
abgespult, trocken getupft und gehackt

* 1 Essloffel Zitronensaft

* Ca.bb g Ziegenkase, zerbrockelt

® Ca. 30 g gerOstete Sonnenblumenkerne

1.Die griinen Bohnen mit 1 Teel6ffel OL, % Teeléffel Salz und % Teeloffel Pfeffer in einer Schissel vermengen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die griinen Bohnen darauf legen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn der Timer noch 6 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod heraus und wenden Sie die Bohnen. Setzen Sie den
PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen Sie die griinen Bohnen 6 bis 9 Minuten
lang, bis sie knackig-zart sind. Die griinen Bohnen mit dem restlichen 1 Teel6ffel OL, dem Basilikum, den getrockneten Tomaten
und dem Zitronensaft in einer groBen Schissel mischen.

5.Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6.Auf eine Servierplatte geben und mit dem Ziegenkase und den Sonnenblumenkernen bestreuen. Servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 23

e 1 Zucchini, in Scheiben geschnitten

e 1rote Paprika, gehackt

e 1 gelber Kirbis, in Scheiben geschnitten
* Y»rote Zwiebel, in Scheiben geschnitten
e 2 Essloffel Olivendl

¢ 1 Teeloffel italienisches Gewlrz

* Y Teeloffel Knoblauchpulver

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.In einer groBen Schissel alles GemUse mit Olivendl, italienischem Gewirz, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermischen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann das Gemuse in einer einzigen Schicht
darauf legen. Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Dricken Sie MODE, bis
AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 13 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

3.Wenn der Timer noch 6 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod heraus und wenden das Gemuse. Setzen Sie den PowerPod
wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen Sie 6 bis 9 Minuten lang.

4.Warm servieren.
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Brokkoli-Kase-Kiichiein

'?p'-'i‘" -

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

15 Min

1.Legen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter und bespruhen Sie den Gittereinsatz mit Olivendl.

2.Den aufgetauten Brokkoli vorsichtig auspressen, um uberschissige
Flussigkeit zu entfernen.

3.In einer Kiichenmaschine den Brokkoli, das Ei, den Knoblauch, den
Parmesan, den Cheddar-Kase, die Semmelbroésel, das Salz und den
Pfeffer vermischen und zu einer groben Masse verarbeiten.

4.Mit einem Essloffel die Brokkolimischung aufnehmen und in 24 ovale
Kugeln formen.

5.Legen Sie die Kichle in einer einzigen Schicht auf den Gittereinsatz,
wobei Sie darauf achten sollten, dass sie etwas Abstand voneinander
haben. Die Kiichle leicht mit Ol bespriihen.

6.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie auf MODE, bis MAX CRISP
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und driicken Sie auf
START, um mit dem Kochen zu beginnen.

7.Wenn noch 6 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus
und drehen Sie die Klichle um. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und
driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Kochen, bis sie
leicht gebraunt und knusprig sind.

8.Die Kartoffeln auf einen Teller geben und servieren.

B GEMUSE &BEILAGEN

Portionen:
4

Olivenol

Ca. 340 g gefrorener Brokkoli,
aufgetaut und abgetropft

1 groBes Ei

1Y% Teeloffel gehackter
Knoblauch

Ca. 25 g geriebener
Parmesankase

Ca. 30 g geriebener
fettreduzierter Cheddar-Kase
Ca. 60 g gewdlrzte
Vollkornsemmelbrésel

Salz

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
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Beladene Bratkartofteln

Vorbereitung
10 Min

]

40 Min

1.Jede Kartoffel mit dem Olivendl einreiben und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

2.Legen Sie den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-
Glasbehalter und legen Sie dann die Kartoffeln darauf.

3.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE druicken, bis AIR
FRY aufleuchtet, die Zeit auf 35 Minuten einstellen und START drlicken,
um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn der Timer noch 14 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod ab
und wenden Sie die Kartoffeln. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und
drucken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. 14 bis 19 Minuten
kochen, bis die Kartoffeln auBen knusprig und innen zart sind. (Den
Gargrad mit einem Messer oder einer Gabel prufen.)

5.Nehmen Sie die Kartoffeln heraus und lassen Sie sie 2 bis 3 Minuten
abkuhlen.

6.In der Mitte jeder Kartoffel einen Schlitz einschneiden und die Enden
leicht zusammendriicken, um sie zu 6ffnen.

7.Das Innere mit einer Gabel auflockern und die Butter zum Schmelzen
bringen. Den Cheddar-Kase und den zerbréckelten Speck dartiber
streuen.

8.Die Kartoffeln wieder in den Behalter geben. Weitere 2 bis 3 Minuten an
der Luft braten, damit der Kase schmilzt.

9.Die Kartoffeln herausnehmen und mit saurer Sahne, Frihlingszwiebeln
und beliebigen anderen Zutaten garnieren.

B GEMUSE &BEILAGEN

Kochzeit

Portionen:
7

2 groBe Bratkartoffeln,
geschrubbt und abgetrocknet
1 Essloffel Olivenol

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Fiir den Belag:

Ca. 55 g geriebener Cheddar-
Kase

4 Scheiben gekochter Speck,
zerbréckelt

Ca. 60 g saure Sahne

2 Essloffel gehackte
Fruhlingszwiebeln

2 Essloffel Butter
Zusatzliche Belage wie
Schnittlauch, Salsa oder
Jalapefios (optional)
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4

e Ca. 800 g Butternusskurbis, geschalt und gewurfelt
* 1 Essléffel Olivendl

e Y Teeloffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel Paprika

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

* 1 Essloffel frische Petersilie, gehackt (optional)

1.In einer groBen Schissel die Butternusskirbiswurfel mit Olivendl, Knoblauchpulver, Paprika, Salz und Pfeffer vermengen, bis sie
gut bedeckt sind.

2.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter stellen und die Butternussklrbiswurfel darauf legen.

3.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE drucken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 12 Minuten einstellen und
START driicken, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn der Timer noch 6 Minuten anzeigt, den PowerPod abnehmen und die Butternusskirbiswirfel wenden. Setzen Sie den
PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. 6 bis 9 Minuten kochen, bis der Kirbis goldbraun
und zart ist.

5.Mit der gehackten Petersilie garnieren und warm servieren.

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

® Ca. 340 g Brokkoliréschen

* 2 Essléffel asiatisches scharfes Chili-Ol

¢ 1 Teeldffel gemahlene Sichuan-Pfefferkdrner (oder schwarzer
Pfeffer)

® 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

® Ein 5 cm langes Stuck frischer Ingwer, geschalt und fein
gehackt

¢ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1.Brokkoli, Chili-Ol, Sichuan-Pfefferkérner, Knoblauch und Ingwer in einer Schiissel vermengen und mit Salz und schwarzem Pfeffer
abschmecken.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann den Brokkoli darauf legen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein und drlicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn der Timer noch 5 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod heraus und wenden Sie den Brokkoli. Setzen Sie den
PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Den Brokkoli garen, bis er leicht verkohlt und zart
ist.

5.Nehmen Sie den Brokkoli aus dem Behalter und servieren Sie ihn warm.

B GEMUSE &BEILAGEN
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Mit Honig glasierte
Babymohren

i
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Vorbereitung /[ Kochzeit:
10 Min 15 Min

1.In einer Schissel die Karotten mit Olivendl, Honig, Salz, Pfeffer und
Knoblauchpulver vermengen, bis sie gut bedeckt sind.

2.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-
Glasbehalter legen, dann die Méhren in einer einzigen Schicht darauf
verteilen.

3.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE driicken, bis AIR
FRY aufleuchtet, die Zeit auf 12 Minuten einstellen und START driicken,
um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn der Timer noch 6 Minuten anzeigt, den PowerPod abnehmen und
die M6hren wenden. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und dricken
Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Nach 6 bis 9 Minuten
Garzeit sollten die Karotten karamellisiert und an den Randern leicht
knusprig sein.

5.Die Karotten aus dem Behalter nehmen und nach Belieben mit der
gehackten Petersilie garnieren.

6.Warm servieren.
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Portionen:
2-3

Ca. 300 g Babykarotten oder
in Scheiben geschnittene
groBe Karotten

1 Essloffel Olivenol

2 Essloffel Honig

% Teeldffel Salz

Y Teeloffel schwarzer Pfeffer
¥ Teeloffel Knoblauchpulver
Frischer Dill, zum Garnieren
(optional)
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KIIIISI]I'I!IBI’ Terlvakl Tofu

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2
1.Den Tofu 10 bis 15 Minuten lang auspressen, um Uberschissige e Ca. 395 g fester Tofu, gepresst
Feuchtigkeit zu entfernen, und dann in mundgerechte Wurfel schneiden. und gewdurfelt
2.In einer Schussel die Tofuwirfel mit Maisstarke, Olivendl, Salz und e 2 Essloffel Maisstarke

Pfeffer vermengen, bis sie gleichmaBig bedeckt sind. 1 Essloffel Olivenol
3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp- Salz und Pfeffer, nach
Glasbehalter stellen, dann die Tofuwdrfel in einer einzigen Schicht Geschmack
darauf legen.
4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi

Fiir die Teriyaki-Sauce:

PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY * Ca. 60 g Sojasauce
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und drtcken Sie e 2 Essloffel Honig oder
START, um den Garvorgang zu starten. Ahornsirup
5.Wenn der Timer noch 7 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod * 1Essloffel Reisessig
heraus und wenden Sie die Tofuwdlrfel. Setzen Sie den PowerPod wieder o 1 Teeldffel Sesamol
ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. 7 bis 9 o 1 Teeloffel Maisstarke (mit 1
Minuten garen, bis der Tofu goldbraun und knusprig ist. Essloffel Wasser vermischt)
6.Sobald der Tofu knusprig ist, in eine groBe Schissel geben. Die Teriyaki- * 1Knoblauchzehe, gehackt
Sauce Uber den Tofu gieBen und vorsichtig schwenken, um ihn * 1 Teel6ffel geriebener Ingwer

gleichmaBig zu Uberziehen. Nach Belieben mit Sesam und geschnittenen
Frihlingszwiebeln garnieren. Sofort mit Reis, Nudeln oder gebratenem
Gemuse servieren.

Teriyaki-Sauce zubereiten:

1.Wahrend der Tofu kocht, Sojasauce, Honig, Reisessig, Sesamol,

Knoblauch und Ingwer in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze erhitzen.
2.Zum Koécheln bringen, dann die Maisstarke-Wasser-Mischung einrihren.
3.1-2 Minuten kochen lassen, bis die SoBe eindickt.
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Knusprig gebratene Zucchini

.

Vorbereitung ) Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.In eine Schussel das verquirlte Ei geben. In einer anderen Schissel die
Semmelbroésel, den Parmesan, das Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer
mischen.

2.Die Zucchinischeiben in das Ei tauchen und dann mit der
Paniermehlmischung bestreuen.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen.

4.Die bestrichenen Zucchini in einer einzigen Schicht auf den
Gittereinsatz legen und leicht mit Kochspray besprihen.

5.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein und driicken Sie
START, um den Garvorgang zu starten.

6.Wenn noch 5 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus
und wenden Sie die beschichteten Zucchini. Setzen Sie den PowerPod
wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. 5
bis 7 Minuten garen, bis die Zucchini goldbraun und knusprig sind.

7.Mit dem Marinara- oder Ranch-Dip servieren.

B GEMUSE &BEILAGEN

Portionen:
2

2 mittelgroBe Zucchini, in ca.
0,5 cm Ringe geschnitten

1 Ei, verquirlt

Ca. 60 g Semmelbroésel

Ca. 25 g geriebener
Parmesankase

% Teeloffel Knoblauchpulver
Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Kochspray
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
-~ & 15 Min 15 Min 4

: * 4 Paprikaschoten, abgeschnitten und entkernt

! . ® Ca. 450 g Rinder- oder Putenhackfleisch
: - ® Ca. 200 g gekochter Reis

* Ca.120 g Tomatensauce

2 e Y Teeldffel Knoblauchpulver
= * Y Teeloffel Zwiebelpulver
. e Salz und Pfeffer, nach Geschmack
® Ca. 60 g geriebener Kase (nach Wahl)

1.1n einer Pfanne das Rinderhackfleisch mit Knoblauchpulver, Salz, Zwiebelpulver und Pfeffer anbraten, bis es braun ist.

2.Den gekochten Reis und die Tomatensauce einrihren.

3.Die Paprikaschoten mit der Fleischmischung fillen und mit dem geriebenen Kése bestreuen.

4.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehélter stellen, dann die Paprika darauf legen.

5.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE drucken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 15 Minuten einstellen und
START driicken, um den Garvorgang zu starten.

6.Garen oder bis die Paprikaschoten weich sind und der Kase geschmolzen ist.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

® Ca. 450 g ganze Champignons, geputzt
® 2 Essloffel geschmolzene Butter

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e 1 Essloffel gehackte Petersilie

1.Die Champignons mit der geschmolzenen Butter, dem gehackten Knoblauch, Salz und Pfeffer vermengen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die Pilze darauf legen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn der Timer noch 4 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod heraus und drehen Sie die Pilze um. Setzen Sie den PowerPod
wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. 4 bis 6 Minuten garen, bis sie goldbraun und zart sind.

5.Mit der gehackten Petersilie bestreuen und warm servieren.

B GEMUSE &BEILAGEN
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IIlISIlI'i!]_B Avocado-Pommes

’

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Das Mehlin eine Schussel geben, die verquirlten Eier in eine zweite
Schissel und die Semmelbrésel, Parmesan, Knoblauchpulver, Salz und
Pfeffer in eine dritte Schussel.

2.Jede Avocadoscheibe in Mehl walzen, in das Ei tauchen und dann mit
den Semmelbroésel bestreuen.

3.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen. Die bestrichenen Avocadoscheiben in einer
einzigen Schicht auf den Gittereinsatz legen und leicht mit Olivendl
besprihen.

4.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE drucken, bis MAX
CRISP leuchtet, die Zeit auf 6 Minuten einstellen und START driicken,
um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn noch 3 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod ab und
wenden Sie die Pommes. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und
drucken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. 3 bis 5 Minuten
garen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

6.Sofort mit einem Dip lhrer Wahl, z. B. Ranch oder Spicy Mayo, servieren.

M SNACKS & ZWISCHENDURCH

Portionen:
2-3

e 2 reife, aber feste Avocados, in
Spalten geschnitten

e Ca.60 g Mehl (Type 405)

® 2 groBe Eier, verquirlt

* Ca. 120 g Panko-
Semmelbroésel

® Ca. 25 g geriebener Parmesan
(optional)

* Y Teeloffel Knoblauchpulver

e Salz und schwarzer Pfeffer,
nach Geschmack
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Butfalo Chicken Wings

p”

Vorbereitung /l

10 Min 25 Min

1.Die Hahnchenflugel mit Papiertlichern trocken tupfen. In einer Schissel
mit dem Olivendl, Salz und Pfeffer vermischen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen, dann die Hahnchenfligel in einer einzigen Schicht
darauf legen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 24 Minuten ein und dricken Sie
START, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn der Timer noch 12 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod
heraus und wenden Sie die Wings. Setzen Sie den PowerPod wieder ein
und dricken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen Sie 12
bis 24 Minuten lang.

5.1n einer groBen Schiissel die Buffalo-Sauce (oder nach Wahl) mit der
geschmolzenen Butter vermischen.

6.Die gekochten Wings in der Buffalo-Sauce (oder nach Wahl) schwenken,
bis sie vollstandig bedeckt sind.

7.Mit Ranch- oder Blauschimmelkase-Dressing und Stangensellerie
servieren.

M SNACKS & ZWISCHENDURCH

Kochzeit:

Portionen:
2-4

Ca. 900 g Hahnchenflugel,
geteilt und die Spitzen
entfernt

1 Essloffel Olivendl

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Ca. 110 g Buffalo-Sauce (oder
nach Wahl)

2 Essloffel geschmolzene
Butter

Ranch- oder
Blauschimmelkase-Dressing,
zum Servieren
Selleriestangen, zum
Servieren
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Shrimp Egg Rolls

‘.

Vorbereitung /[
15 Min

EJ

1.Eine groBe Sauteuse bei mittlerer bis hoher Hitze vorbereiten. Das Ol hinzugeben
und den Kohl, die Bohnensprossen und die Karotten anbraten, bis sie anfangen zu
welken, etwa 3 Minuten.

2.Sojasauce, Hoisin-Sauce, Zucker, Sesamél und schwarzen Pfeffer hinzufugen. Noch
ein paar Minuten dunsten. Garnelen und Frihlingszwiebeln unterriihren und
kochen, bis das GemUse gerade weich ist.

3.Die Mischung zum Abkiihlen in einen Sieb in eine Schiissel geben. Uberschiissiges
Wasser aus der Flllung herausdriicken, damit die Frihlingsrollen nicht
durchweichen.

4.Legen Sie die Fruhlingsrollen auf eine flache Oberflache, so dass eine der Spitzen
zu lhnen zeigt und sie wie Diamanten aussehen.

5.Verteilen Sie die Flllung gleichméaBig auf die acht Wraps und l6ffeln Sie die
Mischung in die Mitte der Wraps. Verteilen Sie die Fullung in der Mitte der Wraps
von der linken bis zur rechten Ecke, aber lassen Sie ca. 5 cm von jeder Ecke frei.

6.Die leeren Seiten des Wraps mit etwas Wasser bepinseln. Falten Sie die untere Ecke
des Wrappers fest Uber die Fullung, wobei Sie darauf achten, dass keine
Lufttaschen entstehen. Falten Sie die linke Ecke zur Mitte hin, dann die rechte Ecke
zur Mitte hin. Es sollte nun wie ein Briefumschlag aussehen. Rollen Sie die
Frihlingsrolle von unten bis zur Ecke der oberen Offnung straff auf. Driicken Sie
die Rolle nach unten, um sie zu verschlieBen, und bepinseln Sie sie bei Bedarf mit
etwas Wasser. Diesen Vorgang fur alle 8 Frihlingsrollen wiederholen.

7.Die Fruhlingsrollen von allen Seiten mit Pflanzenél besprihen oder bestreichen.

8.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehélter stellen
und die Frihlingsrollen darauf legen.

9.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi PowerPod in den
Adapter ein. Dricken Sie MODE, bis MAX CRISP aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf
10 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

10.Wenn noch 5 Minuten auf dem Timer verbleiben, nehmen Sie den PowerPod
heraus und wenden Sie die Frihlingsrollen. Setzen Sie den PowerPod wieder ein
und dricken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.
11.HeiB mit der EntensoBe oder Ihrer Lieblingssoe zum Dippen servieren.

M SNACKS & ZWISCHENDURCH

Kochzeit:
10 Min

Portionen:
4

1 Essloffel Pflanzendl

% Kopf Grin- oder
Wirsingkohl, fein zerkleinert
Ca. 100 g zerkleinerte
Karotten

Ca. 100 g Sojasprossen aus
der Dose, abgetropft

1 Essloffel SojasoBe

¥ Teeloffel Zucker

1 Teel6ffel Sesamédl

Ca. 80 g Hoisin-SoBRe

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Ca. 450 g gekochte Garnelen,
gewdurfelt

Ca. 20 g Frihlingszwiebeln

8 Frihlingsrollenhullen
(Reispapier)

Pflanzendl

Entensof3e
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Butiermilch-Zwiehelringe

Kochzeit:
10 Min

Vorbereitung
15 Min

]

1.Weichen Sie die Zwiebelringe mindestens 30 Minuten oder Uber Nacht
in Buttermilch ein.

2.Mehl, Paprika, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer in einer flachen
Schissel vermischen. Die Panko-Semmelbrésel in eine andere Schissel
geben.

3.Jeden Zwiebelring in die Mehlmischung tauchen, wieder in die
Buttermilch tauchen und dann mit den Panko-Semmelbrésel bestreuen.

4.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen. Die Zwiebelringe auf den Teller legen und leicht
mit Kochspray besprihen.

5.Den Adapter auf den Behalter setzen, dann den CRISPi PowerPod in den
Adapter einsetzen. Driicken Sie MODE, bis MAX CRISP aufleuchtet,
stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein und driicken Sie START, um den
Garvorgang zu starten.

6.Wenn der Timer noch 4 Minuten anzeigt, den PowerPod herausnehmen.
Wenden Sie die Zwiebelringe und bespriihen Sie die zweite Seite mit OL.
Setzen Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den
Garvorgang fortzusetzen.

7.4 bis 6 Minuten garen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

8.Warm servieren.

M SNACKS & ZWISCHENDURCH

\ |

Portionen:
4

2 groBe Zwiebeln, in Ringe
geschnitten

Ca. 240 ml Buttermilch
Ca. 120 g Mehl (Type 405)
1 Teeloffel Paprika

% Teeloffel Knoblauchpulver
Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Ca. 120 g Panko-
Semmelbrosel

Kochspray
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Knusprige Falafel

Kochzeit:
15 Min

Vorbereitung
10 Min

1.Die getrockneten Kichererbsen Giber Nacht in ca. 2,4 Liter Wasser einweichen und
abtropfen lassen. Alternativ die Kichererbsen und 2,4 Liter Wasser in einem groBen
Topf zum Kochen bringen und 2 Minuten lang kochen lassen. Vom Herd nehmen,
abdecken und mindestens 1 Stunde ziehen lassen. Die Kichererbsen abtropfen
lassen.

2.Die eingeweichten und abgetropften Kichererbsen, Petersilie, Knoblauch,
Frihlingszwiebeln, Salz, Gewirze und Zitronensaft in eine Kiichenmaschine geben.
So lange mixen, bis die Kichererbsen fein zerkleinert, aber nicht puriert sind und
die Mischung kleinen Couscous-Kérnern éhnelt, dabei die Seiten nach Bedarf
abkratzen. Wenn Sie eine kleine Menge der Mischung in Ihre Hand nehmen und
zusammendricken, sollte sie zusammenhalten.

3.Nehmen Sie einen Teil der Kichererbsenmischung und formen Sie sie mit den
Handen zu einer festen Kugel oder einem Oval. Legen Sie den Kichererbsenfladen
auf einen Teller. Wiederholen Sie den Vorgang mit der restlichen Mischung. Sie
sollten 12 Kugeln formen kénnen. Die geformten Béllchen mindestens 15 Minuten
lang kuhl stellen.

4.Stellen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehdlter und besprithen Sie die Platte mit Ol. Legen Sie die Falafel-Patties auf
den Gittereinsatz und bespriihen Sie die Oberseite mit OL.

5.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi PowerPod in den
Adapter ein. Drucken Sie auf MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf
13 Minuten ein und driicken Sie auf START, um den Garvorgang zu starten.

6.Wenn der Timer noch 6 Minuten anzeigt, den PowerPod herausnehmen. Die Falafel
wenden und die zweite Seite mit Ol bespriihen. Setzen Sie den PowerPod wieder
ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Kochen, bis beide
Seiten gebraunt und knusprig sind, weitere 6 bis 8 Minuten.

7.Warm servieren.

M SNACKS & ZWISCHENDURCH

Portionen:
4

Ca. 225 g getrocknete
Kichererbsen

Ca. 25 g frische glatte oder
italienische Petersilie, leicht
verpackt

3 Knoblauchzehen

3 Schalotten, nur die weiBen
und hellgrunen Teile

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Kreuzkimmel

% Teeloffel Koriander

Prise Cayennepfeffer

Saft von % Zitrone
Pflanzendl zum Besprihen
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v Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
- 15 Min 15 Min 4

® Ca. 450 g gemahlenes Hahnchenfleisch
e 2 Teeldffel gemahlener Kreuzkiimmel

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel gerduchertes Paprikapulver
e Y Teeloffel gemahlener Koriander

* Salz und Pfeffer, je nach Geschmack

* 1Ei

® Ca. 40 g Semmelbrésel

e 1 Essloffel gehackte frische Petersilie

* Kochspray

4

1.In einer groBen Schissel das gemahlene Hahnchenfleisch, Kreuzkimmel, Knoblauchpulver, Paprika, Koriander, Salz, Pfeffer, Ei,
Paniermehl und Petersilie vermischen. Gut mischen.

2.Die Mischung zu kleinen Fleischbéllchen formen (ca. 2,5 cm Durchmesser). Die Frikadellen leicht mit Kochspray einsprihen.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die Fleischballchen in einer einzigen
Schicht darauf legen.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn noch 6 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus und wenden Sie die Fleischballchen. Setzen Sie den
PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Warm servieren.

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

® 20 Dillgurkenscheiben, abgetropft und trocken getupft
® Ca. 60 g Mehl (Type 405)

* 1 Ei, verquirlt

® Ca. 90 g Semmelbrosel

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

¢ 1 Teeldffel Paprika

1.Mehlin eine Schissel geben, verquirlte Eier in eine zweite Schussel und eine Mischung aus Panko-Semmelbrésel, Parmesan,
Knoblauchpulver und Paprika in eine dritte Schissel.

2.Jede Gurkenscheibe in Mehl wélzen, dann in das geschlagene Ei tauchen und anschlieBend mit den Panko-Brdseln bestreuen.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen. Die Gurken in einer einzigen Schicht auf den
Gittereinsatz legen und leicht mit Kochspray besprihen.

4.Den Adapter auf den Behélter setzen, dann den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. Driicken Sie auf MODE, bis MAX
CRISP aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein und driicken Sie auf START, um den Garvorgang zu starten. 8 bis 10
Minuten garen, bis sie golden und knusprig sind.

5.Mit der Ranch-Dip-Sauce servieren.

Bl SNACKS & ZWISCHENDURCH
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Knusprige Pommes lri[es

Kochzeit:

Vorbereitung /[
20 Min

10 Min

1.Die geschnittenen Kartoffeln mindestens 30 Minuten lang in kaltem
Wasser einweichen, um Uberschussige Starke zu entfernen. AbgieBen
und mit Papiertiichern vollstandig trocken tupfen.

2.In einer groBen Schussel die Pommes frites mit Olivendl,
Knoblauchpulver, Paprika, Salz und Pfeffer vermischen, bis sie
gleichmaBig bedeckt sind.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen, dann die Pommes frites in einer einzigen Schicht
darauf legen.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis MAX CRISP
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 18 Minuten ein und dricken Sie
START, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn noch 9 Minuten verbleiben, den PowerPod herausnehmen und
die Pommes frites schwenken. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und
drucken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. 8 bis 10 Minuten
garen.

6.Sobald die Pommes frites goldbraun und knusprig sind, aus dem
Behalter nehmen. Nach Belieben mit Petersilie oder Parmesan
garnieren.

7.HeiB mit Ketchup, Aioli oder einem Dip nach Wahl servieren.

M SNACKS & ZWISCHENDURCH

Portionen:
2-4

2 groBe Kartoffeln, geschalt
und in dinne Pommes frites
geschnitten

1 Essloffel Olivenol

¥ Teeloffel Knoblauchpulver
¥ Teeloffel Paprika

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Gehackte Petersilie oder
geriebener Parmesan, zum
Garnieren (optional)
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-3

¢ 1 groBe SuBkartoffel (ca. 450 g)
¢ 1 Teeldffel Pflanzendl
* Salz

Fiir die siiB-scharfe Dip-Sauce:

® Ca.b5 g leichte Mayonnaise

e 1 Essloffel scharfer Senf

e 1 Essloffel stiBe Thai-Chili-Sauce
e 1 Teeloffel Sriracha-Sauce

1.Die SuBkartoffel gut schrubben und dann in ca. 0,5 cm Pommes frites schneiden. (Ein Mandolinenschneider ist dabei sehr
hilfreich.)

2.Die SuBkartoffelstadbchen mit dem Ol schwenken.

3.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die StBkartoffelpommes darauf legen.

4.Den CRISPi PowerPod am Behélter anbringen, MODE driicken, bis MAX CRISP aufleuchtet, die Zeit auf 16 Minuten einstellen und
START dricken, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn der Timer noch 8 Minuten anzeigt, den PowerPod entfernen und die Pommes drehen. Setzen Sie den PowerPod wieder ein
und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.

6.Alle Zutaten fur die Dip-SoBe in einer kleinen Schissel vermengen und umrihren.

7.Die SUBkartoffelpommes warm servieren und die Sauce dazu reichen.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 2

¢ 1 Essloffel Salz

e 1 Essloffel brauner Zucker

e 1 Essloffel stiBes Paprikapulver

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

¢ 1 Teeloffel Zwiebelpulver

¢ 1 Teeloffel Geflugelgewdirz

¢ Y Teeloffel Senfpulver

e Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

* 11 kg einzeln geschnittene Schweinerippchen im St. Louis-Stil

1.In einer groBen Schissel Salz, braunen Zucker, Paprika, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Gefligelgewtrz, Senfpulver und Pfeffer
verquirlen. Die Rippchen hinzufligen und die Gewiirze mit den Handen einreiben, bis sie vollstandig bedeckt sind.

2.Legen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter und legen Sie dann die Rippchen darauf.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Drlicken Sie auf MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 35 Minuten ein und driicken Sie auf START, um den Garvorgang zu starten. Garen, bis die
Rippchen innen zart und auBen goldbraun und knusprig sind.

4.Die Rippchen auf Tellern anrichten und heiB servieren.

Bl SNACKS & ZWISCHENDURCH
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Kaseravioli mit Marinara-

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 10 Min

1.Einen Suppentopf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Ravioli nach
Packungsanweisung kochen und dann abgieBen.

2.Wahrend die Ravioli kochen, zwei flache Schiisseln bereitstellen. Geben
Sie die Eier in die eine Schale. In der anderen Schale Semmelbrosel,
Paprika, getrockneten Oregano und Salz mischen.

3.Tauchen Sie die gekochten Ravioli nacheinander in das Ei, so dass alle
Seiten bedeckt sind. Dann die Ravioli in die Semmelbrésel driicken und
darauf achten, dass alle Seiten bedeckt sind.

4.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen, dann die Ravioli in einer einzigen Schicht darauf
legen.

5.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 7 Minuten ein und drlicken Sie
START, um den Garvorgang zu starten.

6.Wahrend die Ravioli gebraten werden, die Marinara-Sauce auf dem Herd
zum Kochen bringen. In eine kleine Schissel umfillen.

7.Etwas Parmesan und gehackte Petersilie Uber die gebratenen Ravioli
streuen und warm mit der Marinarasauce zum Dippen servieren.

M SNACKS & ZWISCHENDURCH

Portionen:
4-6

Ca. 450 g Kaseravioli, frisch
oder tiefgekuhlt

2 Eier, leicht geschlagen
Ca. 120 g einfache
Semmelbroésel

¥ Teeloffel Paprika

¥ Teeloffel getrockneter
Oregano

% Teeloffel Salz
Geriebener Parmesankase
Gehackte frische Petersilie
240 bis 480 g Marinarasauce
(aus dem Glas)
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Chorizo-Scotch-Eier

Vorbereitung ) Kochzeit:
15 Min 20 Min

1.Teilen Sie die Chorizo in 4 gleich groBe Portionen. Jede Portion zu einer
Scheibe flachdriicken. In die Mitte jeder Scheibe ein weichgekochtes Ei
legen. Die Chorizo um das Ei wickeln, so dass es vollstandig umhullt ist.
Die umhdllten Eier auf einen Teller legen und mindestens 30 Minuten
lang kihl stellen.

2.Das rohe Ei mit 1 Essloffel Wasser verquirlen. Das Mehl auf einen kleinen
Teller und das Panko auf einen zweiten Teller geben. Jeweils ein Ei in
Mehl wélzen und dann in die Eimischung tauchen. Das Ei im Panko
walzen und auf einen Teller legen. Den Vorgang mit den restlichen Eiern
wiederholen.

3.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen. Die Eier auf den Gittereinsatz legen und mit Ol
besprihen.

4.Den CRISPi PowerPod am Behalter anbringen, MODE drlicken, bis AIR
FRY aufleuchtet, die Zeit auf 15 Minuten einstellen und START drulcken,
um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn der Timer noch 7 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod ab
und wenden Sie die Eier. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und
driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. 7 bis 12 Minuten
garen, bis die Eier auf allen Seiten gebrdunt und knusprig sind.

6.Sofort servieren.

M SNACKS & ZWISCHENDURCH

Portionen:
4

Ca. 450 g Chorizo oder
anderes gewUlrztes
Wourstfleisch

4 weichgekochte Eier plus 1
rohes Ei

60 g Mehl (Type 405)

Ca. 120 g Panko-
Semmelbrosel
Pflanzenél zum Einspriihen
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Kichererbsen mit Orange und
nnsmarm

Vorbereitung /L

10 Min 10 Min

1.Vergewissern Sie sich, dass die Kichererbsen vor dem Résten
vollstandig trocken sind.

2.In einer mittelgroBen Schiissel die Kichererbsen mit Ol, Salz,
Kreuzkiimmel und Paprika vermischen.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen, dann die Kichererbsen in einer einzigen Schicht
darauf legen.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein und driicken Sie
START, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn der Timer noch 5 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod
heraus und wenden Sie die Kichererbsen. Setzen Sie den PowerPod
wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. 5
bis 7 Minuten lang knusprig garen.

6.Die warmen Kichererbsen wieder in die Schissel geben und mit der
Orangenschale und dem Rosmarin vermischen. Vollstandig abkuhlen
lassen.

7.Sie werden beim Abkihlen noch knuspriger. In einem luftdichten
Behalter bis zu 1 Woche aufbewahren.

M SNACKS & ZWISCHENDURCH

Kochzeit:

Portionen:
8

Ca. 600 g gekochte
Kichererbsen oder 2 Dosen
(ca. 425 g) Kichererbsen,
gespllt und abgetropft

2 Essloffel Pflanzendl

1 Teeloffel Salz

1 Teel6ffel Kreuzkimmel

1 Teeloffel Paprika

Schale von 1 Orange

1 Essloffel gehackter frischer
Rosmarin
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ltalienisches Hahnchen
mit Gemuse

o

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Geben Sie ca. 85 ml Balsamico-Vinaigrette-Dressing und das Hadhnchen
in einen groBen Ziplock-Beutel, verschlieBen Sie ihn und stellen Sie ihn
flr mindestens 1 Stunde oder bis zu Uber Nacht in den Kihlschrank.

2.In einer groBen Schussel die griinen Bohnen, die Tomaten und das
restliche Balsamico-Vinaigrette-Dressing mischen, bis alles gut bedeckt
ist.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen und den Gittereinsatz mit Olivendl bespriihen.

4.Das Gemuse und das Hahnchenfleisch in einer einzigen Schicht auf den
Gittereinsatz legen.

5.Bringen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter an, dricken Sie auf
MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein
und dricken Sie auf START, um mit dem Garen zu beginnen.

6.Wenn der Timer noch 6 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod ab.
Wenden Sie das Gemuse und drehen Sie das Hadhnchen um.

7.Setzen Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den
Garvorgang fortzusetzen. 6 bis 9 Minuten garen, bis das Hahnchen eine
Innentemperatur von ca. 70°C erreicht hat.

8.Das Hahnchen und das Gemuse zusammen servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL

|

Portionen:
4

Ca. 190 ml Balsamico-
Vinaigrette-Dressing,
aufgeteilt

Ca. 450 g entbeinte, hautlose
Hahnchenfilets

Olivendl

Ca. 450 g frische grine
Bohnen, geputzt

Ca. 300 g Traubentomaten
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 6
1.Eine groBe Bratpfanne leicht mit Olivendl besprihen. Den Spinat Olivenol
hinzufliigen, leicht salzen und bei mittlerer Hitze 2 bis 3 Minuten braten, Ca. 110 g frischer Spinat,
bis der Spinat verwelkt ist. Beiseite stellen. gehackt

2.In einer groBen Schissel die Panko-Semmelbrosel, ¥ Teeloffel Salz,
Pfeffer und Knoblauchpulver vermischen. Ei, Hdhnchen, Spinat und
Feta hinzufligen und vorsichtig vermengen.

3.Mit einem gehauften Essloffel 24 Fleischballchen formen.

4.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen und den Gittereinsatz mit Olivenoél besprihen.

5.Die Fleischballchen in einer einzigen Schicht auf den Gittereinsatz legen.
Die Fleischballchen leicht mit Olivendl besprihen. Méglicherweise
mussen Sie sie schubweise zubereiten.

6.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie auf MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und driicken Sie auf
START, um mit dem Garen zu beginnen.

7.Wenn noch 6 Minuten auf dem Timer verbleiben, nehmen Sie den
PowerPod heraus und drehen Sie die Fleischbéallchen um. Setzen Sie
den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang
fortzusetzen. 6 bis 9 Minuten lang goldbraun backen.

8.Warm servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL

% Teeloffel Salz, plus mehr
nach Bedarf

Ca. 60 g Vollkorn-Panko-
Semmelbroésel

Y% Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Y4 Teeloffel Knoblauchpulver
1 Ei, verquirlt

Ca. 450 g mageres
Hahnchenfleisch

Ca. 50 g zerbrockelter
Fetakase
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5 o Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut, in ca. 2,5 cm
Waurfel geschnitten

* 2 Essloffel Jerk-Gewdirz

e 2 Essloffel Kokosnussol

* Y mittelgroBe rote Paprika, entkernt und in ca. 2,5 cm Stucke
geschnitten

* Y mittelgroBe rote Zwiebel, geschalt und in ca. 2,5 cm Stucke
geschnitten

e Y Teeloffel Salz

1.Das Hahnchen in eine mittelgroBe Schissel geben und mit dem Jerk-Gewirz und dem Kokosnussél betraufeln. Schwenken, um es
von allen Seiten zu bestreichen.

2.Acht ca. 15 cm SpieBe verwenden und abwechselnd Hahnchen-, Paprika- und Zwiebelstlicke auf die SpieBe stecken, etwa drei
Wiederholungen pro SpieB.

3.Das Salz Uber die SpieBe streuen.

4.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die SpieBe darauf legen.

5.Den Adapter auf den Behalter setzen, dann den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

6.Wenn noch 6 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus und drehen Sie die SpieBe. Setzen Sie den PowerPod wieder
ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.

7.Das Hahnchen muss goldbraun sein und eine Innentemperatur von mindestens ca. 70°C haben, wenn es gar ist. Warm servieren.

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

e 1 (ca.170 g) Hahnchenbrust, in ca. 2,5 cm Wurfel geschnitten

* Y mittelgroBe Zucchini, gehackt

* Y mittelgroBe rote Paprika, entkernt und gehackt

* Y4 mittelgroBe rote Zwiebel, geschalt und in Scheiben
geschnitten

e 1 Essloffel Kokosnussél

¢ 1 Teeloffel getrockneter Oregano

* Y Teeldffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel getrockneter Thymian

1.Alle Zutaten in eine groBe Ruhrschissel geben und schwenken, bis das Kokosél das Fleisch und das Gemuse bedeckt.

2.Die Mischung in den kleinen CleanCrisp-Glasbehélter geben.

3.Den CRISPi PowerPod am Behalter befestigen, MODE driicken, bis AIR FRY leuchtet, die Zeit auf 15 Minuten einstellen und START
driicken, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn der Timer noch 7 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod ab und verteilen Sie die Zutaten neu. Setzen Sie den
PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.

5.Sofort servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL
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Kasige Chicken Auggets

s Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4

® Ca. 450 g Hahnchenhackfleisch

® Ca.bb g geriebener Mozzarella-Kase
* 1 groBes Ei, verquirlt

* Y Teeloffel Salz

e Y Teeldffel getrockneter Oregano

1.Alle Zutaten in einer groBen Schissel vermischen. Die Mischung in zwanzig Nuggets formen, etwa 2 Essl6ffel pro
Stick.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die Hahnchen-Nuggets
darauf legen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE,
bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und dricken Sie START, um den Garvorgang zu
starten.

4.Wenn der Timer noch 7 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod heraus und wenden Sie die Nuggets. Setzen
Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.

5.Vor dem Servieren 5 Minuten abkuhlen lassen.

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

* Ca. 260 g gewdrfeltes gekochtes Hahnchenhackfleisch
® Ca.100 g gewdurfelter gekochter Schinken

® Ca. 55 g Schweizer Kase, gewlrfelt

e Ca. 110 g Vollfett-Frischkase, aufgeweicht

e 1 Essloffel Sahne

* 2 Essloffel ungesalzene Butter, geschmolzen

* 2 Teeloffel Dijon-Senf

e ® Ca. 30 g Schweinekrusten, zerkleinert
Sy

1.Hahnchen und Schinken in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter geben und durchschwenken, damit das Fleisch
gleichmaBig vermischt ist. Die Kasewurfel Uber das Fleisch streuen.

2.In einer groBen Schussel Frischkase, Sahne, Senf und Butter verrihren und die Mischung Uber Fleisch und Kase
gieBen. Mit den Schweinekrusten belegen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie auf
MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und dricken Sie auf START, um den
Garvorgang zu starten.

4.Der Auflauf ist gebraunt und blubbert, wenn sie fertig ist.

5.Warm servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL
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Hahnchenschenkel mit
Essiggurken

e
P Y

Vorbereitung /l Kochzeit:
10 Min 20 Min

1.Hahnchen und Schinken in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter geben
und durchschwenken, damit das Fleisch gleichméaBig vermischt ist. Die
Kasewdrfel Uber das Fleisch streuen.

2.In einer groBen Schussel Frischkase, Sahne, Senf und Butter verrihren
und die Mischung Uber Fleisch und Kése gieBen. Mit den
Schweinekrusten belegen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie auf MODE, bis BAKE
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und dricken Sie auf
START, um den Garvorgang zu starten.

4.Der Auflauf ist gebraunt und blubbert, wenn sie fertig ist.

5.Warm servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL

Portionen:
4

4 (ca. 110 g) entbeinte,
hautlose Hahnchenschenkel
Ca. 80 ml Dill-Gurkensaft

1 groBes Ei

Ca. 55 g Schweinekrusten,
zerkleinert (oder
Semmelbroésel)

Y. Teeloffel Salz

Y Teeloffel gemahlener
schwarzer Pfeffer
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

® Ca. 450 g entbeinte, hautlose Hahnchenteile
® 2 Essloffel Kokosnussol, geschmolzen

¢ 1 Teeloffel Paprika

e Y Teeloffel Chilipulver

e Y Teeloffel Salz

* Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer

* Y Teeloffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel Cayennepfeffer

1.In einer groBen Schissel die Hahnchenbrustfilets im Kokosél schwenken. Jede Seite der Hahnchenfilets mit
Paprika, Chilipulver, Salz, schwarzem Pfeffer, Knoblauchpulver und Cayennepfeffer bestreuen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die Hahnchenbrustfilets
darauf legen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE,
bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu
starten.

4.Die Tender sind dunkelbraun und haben eine Innentemperatur von ca. 70°C, wenn sie gar sind. Warm servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 4

e 1 Essloffel Tomatenmark

* Y Teeloffel Chipotle-Pulver

* Y Teeloffel Apfelessig

e Y Teeloffel Knoblauchpulver

® 8 Hahnchenkeulen

* Y Teeloffel Salz

* % Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer

1.In einer kleinen Schussel das Tomatenmark, das Chipotle-Pulver, den Essig und das Knoblauchpulver
vermischen.

2.Die Keulen mit Salz und Pfeffer bestreuen, dann in eine groBe Schissel geben und die Tomatenmarkmischung
daruber gieBen. Umrihren, damit alle Keulen gleichmaBig mit der Mischung bedeckt sind.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die Keulen darauf legen.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE,
bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 25 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu
starten.

5.Wenn noch 12 Minuten auf dem Timer verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus und drehen Sie die Keulen.
Setzen Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.

6.Die Keulen sind dunkelrot und haben eine Innentemperatur von ca. 70°C, wenn sie gar sind. Warm servieren.
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Parmesan-Zitronen-

ahnchen
Ge

5|

Kochzeit:

Vorbereitung /l
15 Min

10 Min

1.In einer mittelgroBen Schissel das Ei, den Zitronensaft, den Knoblauch,
das Salz und den Pfeffer miteinander verquirlen. Die Hadhnchenbriste
hinzufligen, abdecken und bis zu 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

2.1n einer flachen Schussel die Semmelbrdsel und den Parmesankase
vermischen.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen und den Gittereinsatz mit Olivendl besprihen.

4.Die Hahnchenbriste aus der Eimischung nehmen und in der
Paniermehlmischung (Semmelbrésel) wenden.

5.Die Hahnchenbriste in einer einzigen Schicht auf den Gittereinsatz
legen. Die Hahnchenbriste leicht mit Olivenél besprihen.

6.Den Adapter auf den Behalter setzen, dann den CRISPi PowerPod in den
Adapter einsetzen. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen
Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und drlcken Sie START, um den
Garvorgang zu starten.

7.Wenn der Timer noch 7 Minuten anzeigt, den PowerPod herausnehmen.
Drehen Sie das Hahnchen um und besprihen Sie es leicht mit Olivendl.
Setzen Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den
Garvorgang fortzusetzen. Garen, bis das Hahnchen eine
Innentemperatur von ca. 70°C erreicht hat.

8.Warm servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL

Portionen:
4

1Ei

2 Essloffel Zitronensaft

2 Teeloffel gehackter
Knoblauch

% Teeloffel Salz

% Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4 entbeinte, hautlose
Hahnchenbruste, diinn
geschnitten

Olivenol

Ca. 60 g Vollkornbrotkriimel
Ca. 25 g geriebener
Parmesankase

61



Putenbrust im Gewtirzmantel
_” ,w- h

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 45 Min 10

1.In einer kleinen Schissel Salz, Paprikapulver, Knoblauchpulver, * 1 Essloffel Meersalz
Zwiebelpulver und Pfeffer vermischen. ¢ 1 Teeloffel Paprika
2.Streuen Sie die Gewdrze Uber die Putenbrust. Die Putenbrust mit etwas * 1 Teeldffel Zwiebelpulver
geschmolzener Butter einpinseln. ¢ 1 Teel6ffel Knoblauchpulver
3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp- ¢ ¥ Teeloffel frisch gemahlener
Glasbehalter stellen, dann die Putenbrust mit der Hautseite nach unten schwarzer Pfeffer
darauf legen. * Ca.1,8 kg Putenbrust mit
4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi Knochen und Haut
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY e 2 Essloffel ungesalzene Butter,
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 45 Minuten ein und drlicken Sie geschmolzen

START, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn noch 20 Minuten auf dem Timer verbleiben, nehmen Sie den
PowerPod heraus. Drehen Sie die Putenbrust um und bestreichen Sie
ihn mit der restlichen Butter. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und
drucken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen, bis ein
Thermometer ca. 70°C anzeigt.

6.Die Putenbrust aus dem Behalter nehmen. Die Putenbrust mit einem
Stuck Alufolie abdecken und vor dem Servieren etwa 5 Minuten ruhen
lassen.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL



Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4

e 4 Putenschnitzel

e 1 Essloffel Olivendl

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

¢ 1 Teeloffel Zwiebelpulver

* 1 Teel6ffel getrockneter Thymian

¢ 1 Teeloffel getrockneter Rosmarin
® Salz und Pfeffer nach Geschmack

1.Die Putenschnitzel mit Olivendl einreiben und beide Seiten mit Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Thymian,
Rosmarin, Salz und Pfeffer wirzen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die Putenschnitzel darauf
legen, so dass sie sich nicht tberlappen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Dricken Sie MODE,
bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu
starten.

4.Wenn noch 4 Minuten verbleiben, den PowerPod herausnehmen und die Putenschnitzel umdrehen. Setzen Sie
den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Sobald sie goldbraun und
knusprig sind, aus dem Behalter nehmen und mit Beilagen nach Wahl servieren.

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

® Ca. 450 g Putenhackfleisch

e 1Ei

® Ca.60 g Semmelbrosel

e 1 Teeldffel getrockneter Oregano

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e Salz und Pfeffer zum Abschmecken

® Ca. 240 g Tomatensauce

* Frische Basilikumblatter zum Garnieren

1.In einer Schissel Putenhackfleisch, Oregano, Knoblauchpulver, Ei, Semmelbrésel, Salz und Pfeffer vermischen.
Zu Fleischballchen formen. Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen,
dann die Fleischballchen in einer einzigen Schicht darauf legen.

2.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE,
bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu
starten.

3.Wenn 5 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus und wenden Sie die Fleischballchen. Setzen Sie
den PowerPod wieder ein und drlicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Wahrend die Fleischballchen
garen, die Tomatensauce in einem Topf erhitzen. Sobald die Fleischbéllchen knusprig und durchgebraten sind,
mit der TomatensoBe servieren und mit frischem Basilikum garnieren.
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Vorbereitung /L

15 Min 15 Min

1.Das Panko mit dem Ol in einer Schiissel vermengen, bis es gleichméBig bedeckt ist.
In der Mikrowelle unter haufigem Rihren 1 bis 3 Minuten lang goldbraun backen. In
eine flache Schale geben und leicht abkihlen lassen.

2.Das Ei, 2 Essloffel scharfe SoBe, ¥ Teeldffel Salz, Mehl, Knoblauchpulver und %
Teelo6ffel Pfeffer in einer zweiten flachen Schiissel verquirlen

3.Das Hahnchen nach Bedarf gleichmaBig dick klopfen. Jede Brust kreuzweise
halbieren, mit Papiertiichern trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Jeweils ein Hahnchenteil in die Eimischung tauchen, den Uberschuss abtropfen
lassen und dann mit der Panko-Mischung bestreichen, dabei leicht andrtcken.

5.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen
und den Gittereinsatz mit Pflanzenélspray einspriihen. Die Hadhnchenteile mit
gleichméaBigem Abstand auf dem Gitterrost anordnen.

6.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den
Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis MAX CRISP aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf
12 Minuten ein und druicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

7.Wenn noch 6 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus und drehen
Sie das Hahnchen um. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und dricken Sie START,
um den Garvorgang fortzusetzen. 6 bis 10 Minuten garen, bis das Hahnchen
knusprig ist und eine Temperatur von ca. 70°C erreicht hat.

8.Die Mayonnaise und den restlichen 1 Essloffel scharfe Sauce in einer kleinen
Schussel verrihren.

9.Die Mayonnaise-Mischung gleichmaBig auf den Brétchenbdden verteilen, dann mit
1 Stuck Hahnchen, Salat, Jalapefios und Brotchenaufsatzen belegen.

10.Servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL

Kochzeit:

Portionen:
4

Ca. 120 g Panko-
Semmelbrésel

2 Essloffel kaltgepresstes
Olivenél

1 groBes Ei

3 Essloffel scharfe SoBe (nach
Wahl)

1 Essloffel Mehl (Type 405)
¥ Teeloffel Knoblauchpulver
Salz und Pfeffer

2 (ca. 225 g) entbeinte,
hautlose Hadhnchenbriste,
zurechtgeschnitten

Ca. 55 g Mayonnaise

4 Hamburgerbroétchen, auf
Wunsch getoastet

Ca. 140 g zerkleinerter
Eisbergsalat

Ca. 25 g in Scheiben
geschnittene Jalapefios
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Kochzeit:
20 Min

Vorbereitung /L
15 Min

1.In einer mittelgroBen Schussel das Hadhnchenfleisch, das Pflanzenél und
das Taco-Gewdulrz vermischen, um es zu Uberziehen.

2.In einer separaten Schissel Zwiebel, Paprika, Jalapefo(s), Pflanzendl,
Salz und Kreuzkiimmel vermischen.

3.Das Hahnchen in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter geben.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie auf MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 23 Minuten ein und drticken Sie auf
START, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn der Timer noch 13 Minuten anzeigt, den PowerPod
herausnehmen. Geben Sie das Gemuse in den Behélter und schwenken
Sie alles zusammen, um die Gewdlrze zu vermischen. Setzen Sie den
PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang
fortzusetzen.

6.Verwenden Sie ein Fleischthermometer, um sicherzustellen, dass das
Hahnchen eine Innentemperatur von ca. 70°C erreicht hat.

7.Das Hahnchen und das Gemuse auf eine Servierplatte geben.

8.Mit den Tortillas und den gewunschten Fajita-Zutaten servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL

Portionen:
6

Ca. 450 g entbeinte, hautlose
Hahnchenschenkel, quer
gedrittelt

1 Essloffel Pflanzendl

4%, Teeloffel Taco-Gewdlrz

Ca. 150 g geschnittene
Zwiebel

Ca. 150 g geschnittene Paprika
1 oder 2 Jalapefios, der Lange
nach geviertelt

1 Essloffel Pflanzendl

% Teeloffel Salz

% Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

Zum Servieren:

Tortillas

Saure Sahne
Geriebener Kase
Guacamole
Salsa
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Fleischballchen-Salat-Wraps

_'p’ -

Kochzeit:

Vorbereitung /L
10 Min

15 Min

1.Legen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter und besprihen Sie den groBen Gittereinsatz mit
Avocadoodl.

2.Mischen Sie in einer groBen Schissel alle Zutaten, bis sie gut vermischt
sind.

3.Die Fleischmischung in acht ca. 2,5 cm Ballchen formen. Legen Sie die
Fleischbéallchen mit etwas Abstand zueinander auf den Crisper-
Gittereinsatz.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein und driicken Sie
START, um den Garvorgang zu starten. 10 Minuten lang garen, oder bis

Portionen:
4

Ca. 450 g Rinderhackfleisch
(85% mager)

Ca. 120 g Salsa, plus mehr zum
Servieren, falls gewlinscht

Ca. 35 g gehackte Zwiebeln

Ca. 35 g gewdirfelte grine oder
rote Paprika

1 groBes Ei, verquirlt

1 Teel6ffel feines Meersalz

¥ Teeloffel Chilipulver

% Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

das Fleisch durchgebraten und innen nicht mehr rosa ist und die
Innentemperatur ca. 60°C erreicht hat.

5.Jede Frikadelle auf einem Salatblatt servieren und nach Wunsch mit
Pico de Gallo oder Salsa garnieren. Nach Belieben mit Limettenscheiben
servieren.

* 1Knoblauchzehe, gehackt
Zum Servieren (optional):

* 8 Blatter Eisberg-Salat
® Pico de gallo oder Salsa
* Limettenscheiben

B RIND, SCHWEIN & LAMM
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erbraten mit
nemeerrettich

/r;'.' b

Vorbereitung Kochzeit: Portionen:
10 Min 35-40 Min 6

1.Das Rindfleisch mit Salz, Knoblauchpulver, schwarzem Pfeffer und Thymian ® Ca. 900 g Roastbeef oder Rib
warzen. Eye Steak

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, e 1 Essléffel Salz
das Rindfleisch mit der Fettseite nach unten darauf legen und leicht mit Olivendl ..
bestreichen. * 2 Teel6ffel Knoblauchpulver

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi PowerPod in den * 1Teeloffel frisch gemahlener

Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 35 schwarzer Pfeffer

Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten. e 1 Teeloffel getrockneter
4.Wenn der Timer noch 17 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod heraus und Thymian

drehen das Rindfleisch um. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie

START, um den Garvorgang fortzusetzen. 17 bis 27 Minuten lang an der Luft braten, Fiir die Meerrettichcreme:

bis ein in die dickste Stelle eingeflihrtes Thermometer den gewiinschten Gargrad

anzeigt, ca. 50°C (blutig) bis ca. 65°C (medium). * Y3 Becher Sahne
5.Das Rindfleisch vor dem Aufschneiden 10 Minuten ruhen lassen. e i Becher saure Sahne
6.Lassen Sie das Rindfleisch 10 Minuten ruhen, bevor Sie es in Scheiben schneiden. e 1, Becher Meerrettich

7.Die Meerrettichsahne zubereiten: In einer kleinen Schussel die Sahne, den .. .
Sauerrahm, den Meerrettich und den Zitronensaft verriihren. Mit dem ° 2'Teeloffel frischer
Schneebesen verrihren, bis alles gut vermischt ist. Zitronensaft

8.Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer abschmecken. ¢ Salz und frisch gemahlener

9.Zusammen mit dem Rindfleisch servieren. schwarzer Pfeffer

B RIND, SCHWEIN & LAMM
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

® Ca. 450 g Rib Eye Steak, in ca. 2,5 cm Wrfel geschnitten
* 2 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

e Y Teeloffel Paprika

e Y Teeloffel Salz

* Y Teeloffel Knoblauchpulver

* Y Teeloffel Zwiebelpulver

e Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer

* Y3 Teeloffel Cayennepfeffer

1.Das Steak in eine groBe Schussel legen und mit der Butter UbergieBen. Schwenken, um es zu beschichten. Mit
den restlichen Zutaten bestreuen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die Steakwurfel darauf
legen.

3.Den Adapter auf den Behalter setzen, dann den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. Driicken Sie auf
MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 7 Minuten ein und drlicken Sie auf START, um den
Garvorgang zu starten. Wenden Sie die Steakwurfel wahrend des Garvorgangs dreimal.

4.Die Steakwurfel sind auBen knusprig und gebraunt, wenn sie fertig sind und die Innentemperatur mindestens
65°C fur medium und ca. 80°C fur well-done betrdgt. Warm servieren.

-BBQ-Rinderrippchen

] Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 4

e 2 Rinderrippen

e 2 Essloffel Olivenol

e 1 Essloffel Knoblauchpulver

¢ 1 Essloffel gerduchertes Paprikapulver
® Salz und Pfeffer nach Geschmack

® Ca.70 g BBQ-Sauce (lhre Lieblingssorte)
* 2 Essloffel Honig

1.Die Rinderrippen mit Olivendél, Knoblauchpulver, gerdauchertem Paprikapulver, Salz und Pfeffer einreiben. Den
groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehélter stellen, dann die Rippchen darauf legen,
ohne dass sie sich Uberlappen.

2.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE,
bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 25 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu
starten.

3.Wenn der Timer noch 12 Minuten anzeigt, nehmen Sie den PowerPod heraus und drehen Sie die Rippchen. Setzen
Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. 12-17 Minuten garen, bis
sie auBen knusprig und innen zart sind. In einem kleinen Topf die BBQ-Sauce, den Honig und den Apfelessig
vermischen. Bei schwacher Hitze erhitzen, bis sie sich vermischt haben. Die Honig-BBQ-Glasur in den letzten 5
Minuten der Garzeit Uber die Rippchen streichen.

4.Aus dem Behalter nehmen und die Rippchen vor dem Servieren ein paar Minuten ruhen lassen.
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Bacon Guacamole-Burger

Vorbereitung /L

15 Min 10 Min

1.In einer groBen Schussel das Rinderhackfleisch und das Taco-Gewdrz
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den Handen mischen, bis
alles gut vermischt ist. Aus der Mischung 8 Patties formen, die in der
Mitte diinner werden, damit sie gleichmaBig gar werden. Die Patties mit
Ol bespriihen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen, dann die Patties darauf legen, wenn nétig in
mehreren Schichten.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie auf MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 9 Minuten ein und drtcken Sie auf
START, um den Garvorgang zu starten.

4.4. Wenn noch 4 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus
und wenden Sie die Patties. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und
drucken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen, bis die
Patties durchgebraten sind.

5.Lassen Sie die Burger vor dem Servieren 5 Minuten ruhen.

6.In der Zwischenzeit die Avocados in einer mittelgroBen Schussel
purieren. Den Limettensaft und den Kreuzkimmel hinzufligen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Umrlhren, bis alles gut vermischt ist.

7.Speck, Zwiebel, Knoblauch, gehackte Jalapefio, Tomaten und Koriander
vorsichtig unterrihren. Die Guacamole mit Frischhaltefolie abdecken.
Bis zum Servieren im Kuhlschrank aufbewahren.

8.Jeden Burger mit einem Klecks Guacamole belegen auf Brétchen
servieren.

B RIND, SCHWEIN & LAMM

Kochzeit:

Portionen:
8

Ca. 900 g Rinderhack

2 Teeloffel Taco-Gewlirz
Meersalz

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Avocadodl-Spray

2 groBe reife Avocados,
geschalt und entkernt

1 Essloffel frisch gepresster
Limettensaft

% Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

Ca. 225 g geschnittener Speck,
gekocht und zerbrockelt

Ca. 35 g gehackte rote Zwiebel
1 Essloffel gehackter
Knoblauch

1 gehackte Jalapefio

1 kleine Tomate, entkernt und
gewurfelt

Ca. 5 g frischer Koriander,
gehackt

Brotchen zum Servieren
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] ]
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 4

e -2 Rinderrippen

e -2 Essloffel gemahlener Kaffee (mittlere Rostung)
e -1 Essloffel brauner Zucker

e -1 Essloffel gerauchertes Paprikapulver

e -1 Teel6ffel Knoblauchpulver

e -1 Teeloffel Zwiebelpulver

* > Teel6ffel schwarzer Pfeffer

® -Salz nach Geschmack

e -1 Essloffel Olivendl

1.In einer kleinen Schissel gemahlenen Kaffee, braunen Zucker, gerauchertes Paprikapulver, Knoblauchpulver,
Zwiebelpulver, schwarzen Pfeffer und Salz zu einem Dry Rub (Gewlrzmischung) vermengen.

2.Reiben Sie die Kaffeemischung gleichmaBig auf beide Seiten der Rippchen. Mit dem Olivendl betraufeln.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen, dann die Rinderrippen darauf
legen, ohne dass sie sich Uberlappen.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE,
bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 25 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu
starten. Wenn noch 12 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus und wenden Sie die
Rinderrippchen. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und drticken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.
Garen, bis die Rippchen auB3en knusprig und innen zart sind.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 4

* 4 (ca. 110 g) entbeinte Schweinekoteletts
e Y Teeloffel Salz

* Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
* 2 Essloffel gesalzene Butter, erweicht

1.Die Schweinekoteletts auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer bestreuen. Legen Sie den groBen Crisper-
Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehélter und legen Sie die Schweinekoteletts in einer einzigen
Schicht darauf.

2.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE,
bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und dricken Sie START, um den Garvorgang zu
starten.

3.Die Schweinekoteletts sind goldgelb und haben eine Innentemperatur von ca. 60°C, wenn sie gar sind.

4. Jedes Kotelett mit ¥ Essloffel Butter bestreichen und 2 Minuten ruhen lassen, bis sie geschmolzen ist.

5.Warm servieren.

Bl RIND, SCHWEIN & LAMM
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Gewlirzte SGllWBIIIBlBII(IB

Vorbereitung /L

10 Min 20 Min

1.In einer kleinen Schissel Paprika, Kreuzkimmel, Chilipulver und
Knoblauchpulver mischen.

2.Das Kokosol tber das Schweinefleisch traufeln. Die Schweinelende mit
Salz und Pfeffer bestreuen, dann die Gewlrzmischung gleichméaBig auf
allen Seiten einreiben.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter stellen, dann die Schweinelende darauf legen.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Dricken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 20 Minuten ein und dricken Sie
START, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn noch 10 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus
und wenden Sie die Schweinelende. Setzen Sie den PowerPod wieder
ein und dricken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.

6.Die Schweinelende ist gebraunt und hat eine Innentemperatur von ca.
60°C, wenn sie gar ist.

7.Warm servieren.

B RIND, SCHWEIN & LAMM

Kochzeit

(&
Portionen:
6

1 Teeloffel Paprika

% Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

% Teeloffel Chilipulver

% Teeloffel Knoblauchpulver
2 Essloffel Kokosnussol

1 (ca. 675 g) Schweinelende
ohne Knochen

¥ Teeloffel Salz

Y Teeloffel gemahlener
schwarzer Pfeffer

72



Schweinekoteletts mit
~ Parmesankruste

Kochzeit:
10 Min

Vorbereitung
10 Min

1.1n einer flachen Schissel Parmesankase, Pankobrésel, Knoblauchpulver,
italienische Gewdrze, Paprika, Salz und schwarzen Pfeffer vermengen.

2.In einer separaten Schiissel das Ei verquirlen und das Olivendl untermischen.

3.Jedes Schweinekotelett in die Eimischung tauchen, so dass es vollstandig bedeckt
ist, und dann in die Parmesan-Paniermehl-Mischung driicken, so dass beide Seiten
gut bedeckt sind.

4.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter stellen
und den Gittereinsatz mit Kochspray einspruhen. Die Schweinekoteletts in einer
einzigen Schicht anordnen und darauf achten, dass sie sich nicht berthren.

5.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den
Adapter ein. Dricken Sie auf MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf
12 Minuten ein und druicken Sie auf START, um den Garvorgang zu starten.

6.Wenn noch 6 Minuten auf dem Timer verbleiben, nehmen Sie den PowerPod
heraus und wenden Sie die Koteletts. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und
driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen, bis die
Schweinekoteletts goldbraun sind und eine Innentemperatur von ca. 60°C haben.

7.Lassen Sie die Schweinekoteletts vor dem Servieren 5 Minuten ruhen.

B RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
4

4 entbeinte Schweinekoteletts
(ca. 2,5 cm dick)

Ca. 40 g geriebener
Parmesankase

Ca. 60 g Panko-Semmelbroésel
1 Teeloffel Knoblauchpulver

1 Teeloffel italienisches
Gewurz

¥ Teeloffel Paprika

Y Teeloffel Salz

% Teeloffel schwarzer Pfeffer
1 groBes Ei, verquirlt

1 Essloffel Olivenol
Kochspray
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Lamm-Burger nach
!ll'lecllIS(}llBI' Art

Vorbereitung

10 Min 10 Min

1.Eine mittelgroBe Pfanne auf dem Herd bei mittlerer bis hoher Hitze vorheizen. Das
Olivendl hinzugeben und die Zwiebel etwa 4 bis 5 Minuten lang braten, bis sie
weich, aber nicht gebraunt ist. Den Knoblauch hinzufligen und eine weitere Minute
braten. Zwiebel und Knoblauch in eine Schissel geben und das Lammhackfleisch,
die Petersilie, den Oregano, die Oliven, den Feta-Kase, Salz und Pfeffer hinzuftigen.
Die Zutaten behutsam miteinander vermischen.

2.Die Mischung in 3 oder 4 gleich groBe Portionen aufteilen und dann die
Hamburger-Patties formen, wobei darauf geachtet werden sollte, dass das Fleisch
nicht zu fest angefasst wird. Die Béllchen zu Patties formen, wobei in der Mitte
jedes Patties eine Vertiefung entsteht.

3.Legen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter
und legen Sie dann die Burger darauf.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behélter und dann den CRISPi PowerPod in den
Adapter ein. Drucken Sie MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12
Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn der Timer noch 6 Minuten anzeigt, den PowerPod entfernen und die Burger-
Patties wenden. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und drlicken Sie START, um
den Garvorgang fortzusetzen.

6.Geben Sie die Patties auf einen Teller und lassen Sie sie ein paar Minuten ruhen,
bevor Sie sie anrichten und servieren.

7.Wahrend die Patties ruhen, die Pitabrote im Behalter 2 Minuten lang résten.

8.Die Patties in die getoasteten Pitabrote geben oder die Pitas um die Patties wickeln
und mit einer Tzatziki-Sauce oder etwas Mayonnaise servieren.

B RIND, SCHWEIN & LAMM

Kochzeit:

Portionen:
3-4

2 Teeloffel Olivendl

¥ Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt
Ca. 450 g Lammhackfleisch
2 Essloffel frische Petersilie,
fein gehackt

1% Teeloffel frischer Oregano,

fein gehackt

Ca. 65 g schwarze Oliven, fein
gehackt

Ca. 75 g zerbrockelter
Fetakéase

% Teeloffel Salz

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

4 dicke Pitabrote (oder
Burger-Brétchen)

Belage und Gewdlrze
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Vorbereitung /L Kochzeit

10 Min 20 Min

1.Den groBen Crisper-Gittereinsatz mit Olivendl bestreichen und beiseite
stellen.

2.In einer groBen Schissel Champignons, Paprika, Olivenél, Salz und
italienische Gewdurze vermischen. Durchmischen, bis alles gut bedeckt
ist. Die GemUsemischung in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter geben
und die Wirstchen darauf anordnen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und dann den CRISPi
PowerPod in den Adapter ein. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 18 Minuten ein und drticken Sie
START, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn 10 Minuten verbleiben, nehmen Sie den PowerPod heraus,
wenden Sie die Wurstchen und schwenken Sie das Gemuse. Setzen Sie
den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang
fortzusetzen. Garen, bis das Gemuse zart ist und zu brédunen beginnt
und ein in die Wurst eingefihrtes Thermometer ca. 70°C anzeigt.

5.Wenn der Timer noch 3 Minuten anzeigt, den Kase darlUber geben und
kochen, bis der Kase geschmolzen ist.

6.Wenn das Gericht fertig ist, servieren und genieBen.

B RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
4

Ca. 225 g geschnittene braune
Champignons

1 rote Paprika, entkernt und in
dicke Streifen geschnitten

1 griine Paprika, entkernt und
in dicke Streifen geschnitten
1 Essloffel Olivendl

% Teeloffel Salz

Y% Teeloffel italienisches
Gewdrz

4 heiBe oder milde italienische
Wirstchen aus
Schweinefleisch oder nach
Wahl (ca. 450 g)

Ca. 110 g geriebener
Mozzarella-Kase
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-3

e 2 Lachsfilets

e 1 Essloffel Olivenol

¢ 1 Essloffel frischer Dill, gehackt

e 1 Essloffel Zitronensaft

* 1Bund Spargel, gestutzt

® Salz und Pfeffer nach Geschmack

1.Die Lachsfilets mit Olivendl, Dill, Zitronensaft, Salz und Pfeffer einreiben.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und den Lachs darauflegen. Den
Spargel neben den Fisch legen.

3.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. Driicken Sie MODE, bis
AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und dricken Sie START, um den Garvorgang zu
starten.

4.Garen Sie das Gericht 12-15 Minuten lang, bis der Lachs gar ist und der Spargel weich ist.

5.Servieren Sie das Gericht mit zusatzlichen Zitronenschnitzen.

Zitronenhutter-Kabeljau

- a* E'\ Vorbereitung @ Kochzeit: m? Portionen:
N .. . 10 Min 10 Min 4

* 4 Kabeljaufilets (a 113 g)

e 2 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

¢ 1 Teel6ffel Old Bay Seasoning

* Y» mittelgroBe Zitrone, in 4 Scheiben geschnitten

1.Legen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehélter und legen Sie die
Kabeljaufilets darauf.

2.Bestreichen Sie die Oberseite der Filets mit Butter und bestreuen Sie sie mit Old Bay Seasoning. Legen Sie 1
Zitronenscheibe auf jedes Filet.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und installieren Sie den CRISPi PowerPod im Adapter. Driicken Sie
MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und dricken Sie START, um mit dem Garen
zu beginnen. Wenn noch 6 Minuten auf dem Timer verbleiben, entfernen Sie den PowerPod und wenden Sie die
Filets. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und drticken Sie START, um das Garen fortzusetzen.

4.Der Fisch ist fertig, wenn er undurchsichtig ist und eine Innentemperatur von ca. 60°C hat.

5.Warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-3

e 18 mittelgroBe geschalte und entdarmte Garnelen

e 1 mittelgroBe Zucchini, in ca. 2,5 cm Wurfel geschnitten

* > mittelgroBe rote Paprika, in ca. 2,5 cm dicke Quadrate
geschnitten

* Y mittelgroBe rote Zwiebel, in ca. 2,5 cm dicke Quadrate
geschnitten

* 1% Essloffel Kokosol, geschmolzen

e 2 Teeloffel Chilipulver

* Y Teeloffel Paprika

* Y, Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer

1.Vier 15 cm lange BambusspieBe 30 Minuten lang in Wasser einweichen. Eine Garnele auf den SpieB stecken, dann
eine Zucchini, eine Paprika und eine Zwiebel. Wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind.

2.Jeden SpieB mit Kokosol bestreichen. Mit Chilipulver, Paprika und schwarzem Pfeffer bestreuen.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehélter legen und die SpieBe darauflegen.

4.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE drlicken, bis
AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 7 Minuten einstellen und START driicken, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn noch 3 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod entfernen und die SpieBe wenden. Den
PowerPod wieder einsetzen und START dricken, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen, bis die Garnelen
vollstandig durchgegart und das Gemuse weich sind.

6.Warm servieren.

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

e 2 Dosen (a 170 g) Krabbenfleisch

® Ca. 25 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl (oder Mehl
Type 405)

® 1groBes Ei

* 2 Essloffel Vollfett-Mayonnaise

e Y Teeldffel Dijon-Senf

* 1 Essloffel Zitronensaft

* Y2 mittelgroBe grune Paprika, entkernt und gehackt

® Ca. 25 g gehackte Frihlingszwiebeln

¢ Y Teeldffel Old Bay Gewlrzmischung

1.Alle Zutaten in einer groBen Schussel vermengen. Zu 4 Kugeln formen und zu Patties flach drucken.

2.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Patties darauflegen.

3.Den CRISPi PowerPod am Behalter befestigen, MODE drlicken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 10 Minuten
einstellen und START drucken, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn noch 5 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod entfernen und die Patties wenden. Den
PowerPod wieder einsetzen und START drucken, um den Garvorgang fortzusetzen.

5.Warm servieren.

B FisCH & MEERESFRUCHTE

78



L
" Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 3

* 4 Filets von weiBem Fisch (Kabeljau, Tilapia oder Schellfisch)
e 1rote Paprika, in Scheiben geschnitten

® 1 Zucchini, in Scheiben geschnitten

® Ca. 150 g Kirschtomaten, halbiert

e 1 Essloffel Olivendl

¢ 1 Teeloffel getrockneter Oregano

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

® Salz und Pfeffer nach Geschmack

e 1 Essloffel frisches Basilikum, gehackt (zum Garnieren)

1.Die Fischfilets mit Olivendl, getrocknetem Oregano, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer einreiben.

2.Die Fischfilets in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und mit den Paprikastreifen, der Zucchini und den
Kirschtomaten umgeben.

3.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. Driicken Sie MODE, bis
AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und driicken Sie START, um mit dem Garen zu
beginnen.

4.Wenn noch 6 Minuten auf dem Timer verbleiben, entfernen Sie den PowerPod und wenden Sie das Gargut.
Setzen Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um das Garen fortzusetzen. Garen Sie das Gargut 6-
9 Minuten lang.

5. Mit frischem Basilikum garnieren und mit Couscous oder einem Beilagensalat servieren.

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

* Ca.bb g gesalzene Butter, geschmolzen und aufgeteilt
* Ca.1,3 kg Krabbenbeine

e Y Teeloffel Knoblauchpulver

* Saft einer ¥z mittelgroBen Zitrone

1.In einer groBen Schussel 2 Essloffel Butter Uber die Krabbenbeine traufeln.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Krabbenbeine darauf
legen.

3.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE drticken, bis AIR
FRY aufleuchtet, die Zeit auf 15 Minuten einstellen und START driicken, um mit dem Garen zu beginnen.

4.Wenn noch 7 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod entfernen und die Krabbenbeine wenden. Den
PowerPod wieder einsetzen und START drucken, um den Garvorgang fortzusetzen.

5.In einer kleinen Schiissel die restliche Butter, das Knoblauchpulver und den Zitronensaft vermischen.

6.Zum Servieren die Krabbenbeine aufbrechen und das Fleisch herausnehmen. In die Zitronenbutter tauchen.
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Einfache Jakohsmuscheln
ey - T -

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2
1.Legen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp- e 12 mittelgroBe
Glasbehalter und spriihen Sie den Gittereinsatz mit Avocadodl ein. Jakobsmuscheln
2.Die Jakobsmuscheln abspilen und vollstéandig trocken tupfen. Die * 1 Teel6ffel feines Meersalz
Jakobsmuscheln mit Avocadodl bespriihen und mit Salz und Pfeffer * % Teeldffel gemahlener
wurzen. Die Jakobsmuscheln mit etwas Abstand zueinander auf den schwarzer Pfeffer, plus etwas
Gittereinsatz legen. mehr zum Garnieren, falls
3.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den gewlinscht
Adapter einsetzen. MODE drucken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf e Frische Thymianblatter zum
4 Minuten einstellen und START drucken, um den Garvorgang zu Garnieren (optional)

starten.

4.Wenn noch 2 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod
entfernen und die Jakobsmuscheln wenden. Den PowerPod wieder
einsetzen und START driicken, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen,
bis die Jakobsmuscheln durch sind und nicht mehr durchscheinend
sind. Nach Belieben mit gemahlenem schwarzem Pfeffer und
Thymianblattern garnieren.

5.Am besten frisch servieren.
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» Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 4

* 2 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

¢ 1 Teeloffel Ahornsirup

¢ 1 Teeldffel gelber Senf

® 4 (ca.110 g) Lachsfilets ohne Graten und Haut
* ¥ Teeldffel Salz

1.Butter, Sirup und Senf in einer kleinen Schissel verquirlen. Die Halfte der Mischung auf beide Seiten jedes Filets
streichen. Die Filets auf beiden Seiten mit Salz bestreuen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und den Lachs darauflegen.

3.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE drtcken, bis
AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 12 Minuten einstellen und START drlicken, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn noch 6 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod entfernen und die Filets auf beiden Seiten mit
der restlichen Sirupmischung bestreichen. Den PowerPod wieder einsetzen und START drlcken, um den
Garvorgang fortzusetzen.

5.Der Lachs lasst sich leicht zerteilen und hat eine Innentemperatur von ca. 60°C, wenn er gar ist.

6.Warm servieren.

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

® Ca. 450 g mittelgroBe Garnelen, geschalt und entdarmt
* 1 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

e 2 Teeloffel Chilipulver

e Y Teeldffel Knoblauchpulver

* Y Teeloffel Salz

* Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer

* Y kleine Limette, abgeriebene Schale und Saft, getrennt

1.In einer mittelgroBen Schussel die Garnelen mit Butter vermengen, dann mit Chilipulver, Knoblauchpulver, Salz,
Pfeffer und Limettenschale bestreuen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Garnelen darauf
verteilen.

3.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE druicken, bis AIR
FRY aufleuchtet, die Zeit auf 5 Minuten einstellen und START drlcken, um den Garvorgang zu starten.

4.Die Garnelen sind gar, wenn sie fest sind und eine ,,C“-Form bilden. Die Garnelen auf eine groBe Servierplatte
geben und mit Limettensaft betraufeln.

5.Warm servieren.
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Calamari mit Zitronen-Aiol)

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-3

® Ca. 450 g Calamari-Ringe, aufgetaut
® Ca. 120 g Panko-Semmelbrosel

¢ 1 Teeloffel Paprika

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

* Ca.55 g Mayonnaise

¢ 1 Essloffel Zitronensaft

¢ 1 Teeloffel Dijon-Senf

1.In einer Schissel Panko-Semmelbroésel, Paprika, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermischen. Die
Tintenfischringe in der Paniermehlmischung wenden.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Tintenfischringe
darauflegen.

3.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE drtcken, bis
AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 6 Minuten einstellen und START drlicken, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenn noch 3 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod entfernen und die Calamari wenden. Den
PowerPod wieder einsetzen und START driicken, um den Garvorgang fortzusetzen. 3-5 Minuten garen, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

5.In einer kleinen Schiissel Mayonnaise, Zitronensaft und Dijon-Senf zu einer Aioli vermischen. Die knusprigen
Calamari mit der Aioli zum Dippen servieren.

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

® 2 Lachsfilets (je ca. 170 g)

* 2 Essloffel Honig

¢ 1 Essloffel Sojasauce

¢ 1 Teeldffel Dijon-Senf

* Y Teeloffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel schwarzer Pfeffer

e Y Teeloffel Salz

e Zitronenschnitze zum Servieren

1.In einer kleinen Schissel Honig, Sojasauce, Dijon-Senf, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer verquirlen.

2.Beide Seiten der Lachsfilets mit der Honigglasur bestreichen.

3.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und den Lachs mit der Hautseite
nach unten darauflegen.

4.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit
auf 9 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn noch 4 Minuten auf dem Timer verbleiben, entfernen Sie den PowerPod und bestreichen Sie den Lachs mit
weiterer Glasur. Setzen Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen.
Frittieren Sie den Lachs 4 bis 5 Minuten lang. Den Lachs aus dem Behalter nehmen und mit den
Zitronenschnitzen servieren.
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Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4
1.Legen Sie den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp- ® 4 Fischfilets (Kabeljau, Tilapia
Glasbehalter und bespruhen Sie den Gittereinsatz mit Olivendl. oder Pollock)
2.Schneiden Sie die Fischfilets der Lange nach in ,Streifen“. ® Ca. 60 g Vollkornmehl
3.Mischen Sie in einer flachen Schissel das Vollkornmehl und das ¢ 1 Teeldffel Gewlrzsalz
Gewdirzsalz. * 2 Eier
4.Verquirlen Sie in einer kleinen Schiissel die Eier mit 1 Teel6ffel Wasser. ¢ Ca. 180 g Vollkorn-Panko-
5.Mischen Sie in einer weiteren flachen Schissel die Panko-Semmelbrosel Semmelbrosel
und die Petersilienflocken. * Y Essloffel getrocknete
6.Walzen Sie jedes Fischstlck zuerst in der gewlrzten Mehlmischung, Petersilienflocken

dann in der Eimischung und schlieBlich in den Panko-Semmelbrdéseln.

7.Die Fischstabchen in einer einzigen Schicht auf den Crisper-
Gittereinsatz legen und leicht mit Olivenél besprihen. Méglicherweise
mussen Sie sie in mehreren Portionen zubereiten.

8.Den Adapter auf den Behalter setzen und dann den CRISPi PowerPod in
den Adapter einsetzen. MODE driicken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit
auf 12 Minuten einstellen und START driicken, um mit dem Garen zu
beginnen.

9.Wenn noch 6 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod
entfernen, die Fischstabchen wenden und leicht mit Olivendl
besprihen. Den PowerPod wieder einsetzen und START dricken, um
den Garvorgang fortzusetzen. Garen, bis sie goldbraun und knusprig
sind. Nach Fertigstellung servieren und genieBBen.
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Ingwer-Kurkuma-Tilapia

. -

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

2 Essloffel Olivendl
2 Essloffel frischer Limetten-

1.In einer groBen Schiissel O, Limettensaft, Ingwer, Knoblauch, Kurkuma,
Salz und Cayennepfeffer vermischen. Gut verrihren und

beiseitestellen. oder Zitronensaft

2.Jedes Tilapia-Filet in drei oder vier gleich groBe Stlicke schneiden. Den e 1Teeloffel gehackter frischer
Fisch in die Schissel geben und vorsichtig vermengen, bis der gesamte Ingwer
Fisch mit der Marinade bedeckt ist. Bei Zimmertemperatur 10 bis 15 ¢ 1Knoblauchzehe, gehackt
Minuten marinieren lassen. (Nicht langer marinieren, da die Sdure im e 1Teel6ffel gemahlener
Limettensaft den Fisch sonst ,kocht®). Kurkuma

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp- * Y, Teeldffel Salz
Glasbehalter legen und mit Olivendlspray einspruhen. Den Fisch in den * 1, bis ¥ Teeldffel
Behalter legen und ebenfalls einsprihen. Cayennepfeffer

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und installieren Sie dann den * Ca. 450 g Tilapia-Filets (2 bis 3
CRISPi PowerPod im Adapter. Driicken Sie MODE, bis AIR FRY Filets)
aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein und driicken Sie e Olivendlspray
START, um mit dem Garen zu beginnen. e Limetten- oder

5.Wenn noch 4 Minuten auf dem Timer verbleiben, entfernen Sie den Zitronenschnitze (optional)

PowerPod und wenden Sie den Fisch. Setzen Sie den PowerPod wieder
ein und drlcken Sie START, um das Garen fortzusetzen.

6.Nehmen Sie den Fisch vorsichtig aus dem Behalter. Servieren Sie ihn
heiB3, nach Belieben mit Zitronenschnitzen.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

* 2 Halibutfilets (je ca. 170 g)

® Ca. 30 g geriebener Parmesankase

® Ca. 40 g Panko-Semmelbroésel

e 1 Essloffel Olivendl

e Y Teeloffel Knoblauchpulver

* Y Teeloffel italienische Gewurzmischung
® Salz und Pfeffer nach Geschmack

® Zitronenschnitze zum Servieren

1.In einer kleinen Schissel Parmesankase, Panko-Semmelbrésel, Knoblauchpulver, italienische Gewlrzmischung,
Salz und Pfeffer vermischen.

2.Beide Seiten der Heilbuttfilets mit Olivenél bestreichen.

3.Die Parmesanmischung auf die Oberseite jedes Filets driicken und leicht andriicken, damit sie haften bleibt.

4.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Filets darauflegen.

5.Den CRISPi PowerPod am Behalter befestigen, MODE drlcken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 9 Minuten
einstellen und START driicken, um den Garvorgang zu starten. 9 bis 10 Minuten lang frittieren, bis die Kruste
goldbraun ist und sich der Fisch leicht mit einer Gabel zerteilen lasst.

6.Warm mit den Zitronenschnitzen servieren.

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

e Ca. 450 g groBe Garnelen, geschalt und entdarmt
® 2 Essloffel ungesalzene Butter, geschmolzen

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

e Y Teeloffel Paprika

e Y Teeldffel schwarzer Pfeffer

e Y Teeloffel Salz

e 1 Essloffel gehackte frische Petersilie

® Zitronenschnitze zum Servieren

1.In einer Schissel die geschmolzene Butter, den gehackten Knoblauch, Paprika, Salz und Pfeffer vermischen.

2.Die Garnelen in die Schiissel geben und gut vermengen, damit sie gleichmaBig mit der Knoblauchbutter-
Mischung Uberzogen sind. Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen. Die
Garnelen in einer einzigen Schicht auf dem Gittereinsatz verteilen.

3.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE drticken, bis AIR
FRY aufleuchtet, die Zeit auf 6 Minuten einstellen und START drucken, um den Garvorgang zu starten. Wenn noch
3 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod entfernen und die Garnelen wenden. Den PowerPod wieder
einsetzen und START drucken, um den Garvorgang fortzusetzen. 3 bis 5 Minuten lang frittieren, bis die Garnelen
rosa sind und gar durch sind.

4.Mit gehackter Petersilie bestreuen und mit Zitronenschnitzen servieren.

B FisCH & MEERESFRUCHTE

85



~ Sesam-Thunfischsteak

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2
1.In einer kleinen Schissel Sojasauce, Sesamél und Honig verquirlen. e 2 frische Thunfischsteaks (je
2.Beide Seiten der Thunfischsteaks mit Salz und schwarzem Pfeffer ca.170 g)
wirzen. ® 2 Essloffel Sojasauce
3.Die Sojasaucenmischung gleichmaBig auf beide Seiten jedes e 1 Essloffel Sesamol
Thunfischsteaks streichen. e 1 Essloffel Honig
4.Sesamkorner auf beide Seiten der Steaks drlicken, bis sie vollstandig o 2 Essloffel Sesamkorner (weiB
bedeckt sind. oder schwarz-weiB gemischt)
5.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp- e Salz und schwarzer Pfeffer
Glasbehalter legen. Die Thunfischsteaks auf den Gittereinsatz legen und nach Geschmack
nach Belieben leicht mit Olivendl bespruhen. * Olivendlspray (optional)

6.Den CRISPi PowerPod am Behélter befestigen, MODE driicken, bis AIR
FRY aufleuchtet, die Zeit auf 6 Minuten einstellen und START drlicken,
um den Garvorgang zu starten.

7.Wenn noch 3 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod
entfernen und die Steaks wenden. Den PowerPod wieder einsetzen und
START drucken, um den Garvorgang fortzusetzen. 3 bis 5 Minuten lang
frittieren, bis die Sesamkruste goldbraun ist und der Thunfisch den
gewulnschten Gargrad erreicht hat (empfohlen wird rare bis medium).

8.Die Steaks aus dem Behalter nehmen und vor dem Servieren 2 Minuten
ruhen lassen.
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Knusprige I(okosgarnelgn

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 10 Min

1.Geben Sie das Mehl in eine Schussel, die verquirlten Eier in eine zweite
Schissel und die Mischung aus Kokosraspeln, Panko-Semmelbréseln,
Salz und Paprika in eine dritte Schissel.

2.Walzen Sie jede Garnele in Mehl, tauchen Sie sie dann in die Eier und
walzen Sie sie schlieBlich in der Kokos-Panko-Mischung.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter legen. Die Garnelen in einer einzigen Schicht auf dem
Gittereinsatz anordnen und leicht mit Kochspray bespriuhen.

4.Den Adapter auf den Behalter setzen und dann den CRISPi PowerPod in
den Adapter einsetzen. MODE driicken, bis AIR FRY aufleuchtet, die Zeit
auf 7 Minuten einstellen und START driicken, um mit dem Garen zu
beginnen.

5.Wenn noch 4 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod
entfernen und die Garnelen wenden. Den PowerPod wieder einsetzen
und START drticken, um den Garvorgang fortzusetzen. 4 bis 5 Minuten
lang frittieren, bis die Garnelen goldbraun und knusprig sind.

6.Mit der stiBen Chilisauce zum Dippen servieren.

B FiSCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-3

Ca. 450 g groBe Garnelen,
geschalt und entdarmt

Ca. 60 g Mehl (Type 405)

2 Eier, verquirlt

Ca. 60 g geraspelte gesuBte
Kokosnuss

Ca. 60 g Panko-Semmelbroésel
% Teeloffel Salz

¥ Teeloffel Paprika
Kochspray

SUBe Chilisauce zum Servieren






]
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e Ca.120 g Mehl (Type 405)

e Ca. 100 g Zucker

e 1Teeldffel Zimt

* Y Teeloffel Backpulver

e Y Teeldffel Salz

e Ca. 60 ml Milch

® 2 Essloffel geschmolzene Butter
e 1Ei

1.Mehl, Zucker, Zimt, Backpulver und Salz in einer Schussel vermischen. Milch, geschmolzene Butter und Ei
hinzufiigen. Gut verrihren. Den Teig zu kleinen Kugeln formen.

2.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Kugeln darauf legen.

3.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behélter, driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit
auf 8 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten. Garen Sie die Kugeln 8-10 Minuten
lang, bis sie goldbraun sind.

4.Nach dem Abkuhlen in einer Zimt-Zucker-Mischung wenden.

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

e Ca.240 ml Wasser

* Ca.55 g Butter

® Ca.120 g Mehl (Type 405)
e 2 Eier

* Y Teeloffel Vanilleextrakt
o Y Teeloffel Zimt

® Ca.50 g Zucker

1.Wasser und Butter in einem Topf zum Kochen bringen.

2.Mehl unterrihren und kochen, bis sich der Teig von den Seiten l6st. Den Topf vom Herd nehmen und den Teig
etwas abkuhlen lassen. Eier und Vanilleextrakt unterrihren, bis alles gut vermischt und glatt ist.

3.Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fullen.

4.Den Teig direkt in Churro-Form spritzen.

5.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und mit Backpapier auslegen.

6.Den Teig direkt auf das Backpapier in Churro-Form spritzen.

7.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit
auf 8 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten. Backen Sie die Churros 8-10 Minuten
lang, bis sie goldbraun und knusprig sind.

8.Walzen Sie die Churros in Zimt-Zucker und servieren Sie sie warm.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 1

e 1groBeseEi

® 2 Essloffel Kokosmehl (oder Mehl Type 405)
2 Essloffel Schlagsahne

2 Essloffel granuliertes Erythrit

Y Teeloffel Vanilleextrakt

Y Teeloffel Backpulver

1.In einer ca. 10 cm Silikon-Auflaufform das Ei verquirlen, dann die restlichen Zutaten hinzufugen. Glatt rihren.

2.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen, dann die Auflaufform
daraufstellen. Den CRISPi PowerPod am Behalter befestigen, MODE driicken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf
25 Minuten einstellen und START driicken, um den Garvorgang zu starten.

3.Wenn der Kuchen fertig ist, sollte ein Zahnstocher sauber herauskommen. Direkt aus der Auflaufform mit einem
Loffel genieBen.

4.Warm servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 5 Min 8

e 225 g Frischkase, weich

e Ca. 100 g plus 2 Essloffel Swerve-Zuckerersatz, aufgeteilt
® 4 Essloffel Sahne, aufgeteilt

* Y Teeloffel Vanilleextrakt

* Ca. 50 g Mandelmehl (oder Mehl Type 405)

1.In einer Kichenmaschine mit Paddelaufsatz den Frischkase, Swerve, 2 Essloffel Sahne und die Vanille glatt
rihren. Mit einem kleinen Eisportionierer die Masse in 16 Kugeln portionieren und auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit Rand anordnen. 45 Minuten lang gefrieren lassen, bis sie fest sind.

2.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und mit Backpapier auslegen.

3.In einer kleinen flachen Schissel das Mandelmehl mit den restlichen 2 Esslo6ffeln Swerve vermischen. Die
restlichen 2 Essl6ffel Sahne in eine weitere kleine flache Schissel geben.

4.Die gefrorenen Kasekuchenballchen nacheinander in die Sahne tauchen und dann in der Mandelmehlmischung
walzen, dabei leicht andriicken, damit eine gleichmaBige Schicht entsteht.

5.Die Ballchen in einer einzigen Schicht auf dem Backpapier anordnen, dabei etwas Abstand zwischen ihnen lassen.

6.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE, bis AIR FRY aufleuchtet, stellen Sie die Zeit
auf 2 Minuten ein und driicken Sie START, um mit dem Garen zu beginnen. Frittieren Sie die Kugeln 2 Minuten
lang, bis die Hulle leicht gebraunt ist.

7.Nach Fertigstellung servieren und genieB3en.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
. 10 Min 15 Min 2

® Ca.50 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl (Mehl Type
405)

3 Essloffel granuliertes Erythrit

e 3 Essloffel ungestiBtes Kakaopulver

e Y Teeloffel Backpulver

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

e 2 groBe Eier, verquirlt

* 2 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

1.Mehl, Erythrit, Kakaopulver und Backpulver in einer mittelgroBen Schussel vermengen.

2.Vanille, Eier und Butter hinzufugen und zu einem dickflissigen Teig verruhren.

3.Den Teig in zwei mit Kochspray gefettete ca. 10 cm Silikon-Auflaufformen geben.

4.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Auflaufformen
daraufstellen.

5.Den CRISPi PowerPod am Behalter befestigen, MODE drlicken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 15 Minuten
einstellen und START driicken, um den Garvorgang zu starten. Die Mitte sollte nach dem Garen fest sein.

6.Die Férmchen vor dem Servieren 5 Minuten abkuhlen lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 3

* 4 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

® Ca. 65 g granuliertes braunes Erythrit

e 1groBeseEi

* Y Teeloffel Vanilleextrakt

® Ca.100 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl (oder
Mehl Type 405)

e Y Teeldffel Backpulver

1.In einer groBen Schuissel Butter, Erythrit, Ei und Vanille verquirlen. Mehl und Backpulver hinzufiigen und gut
vermischen.

2.Den Teig in neun Stucke teilen und zu Kugeln formen, jeweils etwa 2 Essloffel groB.

3.Drei Stucke Backpapier passend fur den groBen CleanCrisp-Glasbehélter zuschneiden und jeweils drei Kekse auf
jedes ungebutterte Stiick legen.

4.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen, dann das Backpapier
darauflegen, gegebenenfalls in mehreren Durchgangen.

5.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE dricken, bis
BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 10 Minuten einstellen und START driicken, um den Garvorgang zu starten.

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

7.Mit den restlichen Keksen wiederholen. Warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 10

® Ca. 250 g Mandelbutter

e 1groBeseEi

¢ 1 Teeldffel Vanilleextrakt

* Ca. 30 g Proteinpulver (nach Wahl)
® Ca.50 g Erythritpulver

® Ca. 25 g ungesuBte Kokosraspeln

® Ca. 40 g Schokoladenstiickchen

* Y Teeloffel gemahlener Zimt

=L

1.Mandelbutter und Eiin einer groBen Schissel vermengen. Vanille, Proteinpulver und Erythrit hinzufigen.

2.Kokosraspeln, Schokoladenstiickchen und Zimt unterheben. Zu 2,5 cm groBen Kugeln formen.

3.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Kugeln darauflegen.
Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit
auf 10 Minuten ein und drucken Sie START, um den Garvorgang zu starten. Vollstandig abkuhlen lassen.

4.1n einem luftdichten Behalter im Kihlschrank bis zu 4 Tage aufbewahren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 2

* Weiche Butter

® 4 Scheiben WeiBbrot

® Ca.70 g Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich (Nutella)
* 1 Banane

1.Die weiche Butter auf einer Seite aller Brotscheiben verstreichen und die Scheiben mit der Butterseite nach
unten auf die Arbeitsflache legen. Die andere Seite der Brotscheiben mit Schokoladen-Haselnuss-Creme
bestreichen.

2.Die Banane halbieren und jede Halfte der Lange nach in drei Scheiben schneiden. Die Bananenscheiben auf zwei
Brotscheiben legen und mit den restlichen Brotscheiben (mit der Butterseite nach oben) bedecken, sodass zwei
Sandwiches entstehen.

3.Die Sandwiches halbieren (Dreiecke oder Rechtecke) - so passen sie alle auf einmal in den Behalter. Den kleinen
Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Sandwiches darauflegen.

4.Den CRISPi PowerPod am Behélter befestigen, MODE driicken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 7 Minuten
einstellen und START drucken, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenn noch 2 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod entfernen und die Sandwiches wenden. Den
PowerPod wieder einsetzen und START drucken, um den Garvorgang fortzusetzen.

6.Weitere 2 bis 3 Minuten backen, oder bis die oberen Brotscheiben schén gebraunt sind.

7.Servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4

e Ca. 125 g Erdnussbutter
® Ca.100 g Swerve-Zuckerersatz
e 1Ei

1.Legen Sie den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehélter und legen Sie sie mit
Backpapier aus.

2.Verrihren Sie in einer Kiichenmaschine mit Paddelaufsatz die Erdnussbutter und Swerve, bis die Masse
schaumig ist. Ruhren Sie das Ei unter.

3.Formen Sie portionsweise aus einem Loffel Teig eine Kugel, legen Sie diese auf das Backpapier und driicken Sie
die Kekse mit der Riickseite einer Gabel flach, um das traditionelle Kreuzmuster zu erhalten. (Lassen Sie
genugend Abstand zwischen den Keksen, damit sie sich beim Flachdrucken nicht berthren.)

4.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit
auf 12 Minuten ein und dricken Sie START, um den Backvorgang zu starten. Backen Sie die Kekse 12 bis 15
Minuten lang, bis die Rander leicht goldbraun sind.

5.Lassen Sie die Kekse vollstandig abkihlen, bevor Sie sie aus dem Behalter nehmen (die Kekse werden beim
Abkuhlen hart).

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 2-3

e 2 groBe Apfel, in diinne Scheiben geschnitten
* 1 Essloffel Zimt

® 1 Essloffel Zucker

® Eine Prise Salz

1.Die Apfelscheiben mit Zimt, Zucker und Salz vermengen.

2.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Scheiben in einer einzigen
Schicht darauf verteilen.

3.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und installieren Sie den CRISPi PowerPod im Adapter. Driicken Sie
MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein und drucken Sie START, um den Garvorgang zu
starten.

4.Wenn noch 4 Minuten auf dem Timer verbleiben, entfernen Sie den PowerPod und wenden Sie die Scheiben.
Setzen Sie den PowerPod wieder ein und driicken Sie START, um den Garvorgang fortzusetzen. Garen Sie die
Chips 4-6 Minuten lang, bis sie knusprig sind.

5.Warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2

® Ca. 40 g dunkle Schokoladenstiickchen
® 2 Essloffel Butter

® Ca. 30 g Puderzucker

® 1groBes Ei

e Vi Teeldffel Vanilleextrakt

e 1 Essloffel Mehl (Type 405)

1.Schmelzen Sie die Schokoladenstiickchen und die Butter in einer mikrowellengeeigneten Schussel in der
Mikrowelle.

2.Verquirlen Sie in einer Schussel das Ei, den Puderzucker, die Vanille und das Mehl.

3.RUhren Sie die geschmolzene Schokoladenmischung unter.

4.GieBen Sie den Teig in 2 gefettete Silikon-Férmchen.

5.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die Formchen daraufstellen.

6.Den CRISPi PowerPod am Behélter befestigen, MODE driicken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 12 Minuten
einstellen und START drucken, um den Garvorgang zu starten. 12-14 Minuten backen, bis die AuBenseite fest, die
Mitte jedoch noch weich ist.

7.Warm mit einer Kugel Eis servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 2

e 4 Graham-Cracker-Quadrate (oder Butterkekse)
® 2 Marshmallows
* 2 kleine Schokoladenquadrate

1.Legen Sie ein Stlck Schokolade auf 2 Graham-Cracker-Quadrate (oder Butterkekse).

2.Legen Sie jeweils einen Marshmallow darauf.

3.Legen sie den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter und legen Sie die S'mores
darauf.

4. Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit
auf 4 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

5.Backen Sie die S'mores 4 bis 6 Minuten lang oder bis die Marshmallows aufgegangen und goldbraun sind.

6.Legen Sie die restlichen Graham-Cracker-Quadrate darauf und driicken Sie sie leicht an, um ein Sandwich zu
formen.

7.Warm servieren.
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

¢ 1 reife Banane, zerdruckt

® Ca.50 g Zucker

® Ca. 60 g Mehl (Type 405 oder 550)
e Y Teeloffel Backpulver

e Vi Teeldffel Vanilleextrakt

* Eine Prise Salz

e 1 Essloffel Butter, geschmolzen

1.In einer Schissel die Banane zerdriicken und mit Zucker, Mehl, Backpulver, Vanille, Salz und geschmolzener
Butter vermengen, bis alles gut vermischt ist.

2.Den Teig mit einem Loffel in Mini-Muffinférmchen oder Silikonformen fullen, sodass diese zu etwa drei Vierteln
geflllt sind. Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und die
Muffinférmchen daraufstellen.

3.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit
auf 10 Minuten ein und driicken Sie START, um den Garvorgang zu starten. Backen Sie die Muffins 10 Minuten
lang, bis sie goldbraun sind und sich fest anfliihlen. Lassen Sie sie vor dem Servieren etwas abkuhlen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

® 8 Scheiben Speck

¢ 1 Essloffel granuliertes Erythrit
* Ca. 55 g Schokoladenstuckchen
e 1 Teeldffel Kokosol

e Y Teel6ffel Ahorn-Extrakt

1.Legen Sie den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehélter und legen Sie den Speck
darauf. Mit Erythrit bestreuen.

2.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit
auf 12 Minuten ein und dricken Sie START, um mit dem Garen zu beginnen.

3.Wenn noch 6 Minuten auf dem Timer verbleiben, den PowerPod entfernen und den Speck wenden. Den
PowerPod wieder einsetzen und START drticken, um den Garvorgang fortzusetzen. Bis zur gewlnschten Garstufe
garen, nach 9 Minuten Uberprufen.

4.Wenn der Speck fertig ist, zum Abkuhlen beiseite stellen. Geben Sie die Schokoladenstlickchen und das Kokosél
in eine kleine mikrowellengeeignete Schussel. Erhitzen Sie die Mischung 30 Sekunden lang in der Mikrowelle und
rihren Sie sie um. Fugen Sie den Ahorn-Extrakt hinzu.

5.Legen Sie den Speck auf ein Blatt Backpapier. Traufeln Sie die Schokolade Uber den Speck und stellen Sie ihn
zum AbkUhlen und Ausharten fur etwa 5 Minuten in den Kihlschrank.
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Blaubeermuffins

Kochzeit:

Vorbereitung /[
20 Min

15 Min

1.Mehl, Zucker, Backpulver, Natron und Salz in einer Ruhrschussel
vermengen.

2.In einer separaten Schussel griechischen Joghurt, geschmolzene Butter,
Ei und Vanilleextrakt glatt rihren.

3.Die feuchten Zutaten nach und nach zu den trockenen Zutaten geben.
Vorsichtig verruhren, bis alles gerade so vermengt ist. Nicht zu lange
rahren.

4.Die Blaubeeren vorsichtig unterheben.

5.Die 6 Muffinformchen leicht mit Kochspray einsprihen oder mit
Muffinférmchen auslegen. Den Teig gleichmaBig auf die 6
Muffinférmchen verteilen.

6.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-
Glasbehalter legen und die Muffinférmchen daraufstellen.

7.Befestigen Sie den CRISPi PowerPod am Behalter, driicken Sie MODE,
bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und
dricken Sie START, um den Garvorgang zu starten.

8.Backen Sie die Muffins 15 bis 18 Minuten lang oder bis ein Zahnstocher,
den Sie in die Mitte stecken, sauber herauskommt.

9.Lassen Sie die Muffins etwas abkilihlen, bevor Sie sie aus den Férmchen
nehmen.

10.Servieren Sie sie warm oder bei Zimmertemperatur.

I DesserTS

Portionen:
3

Ca. 120 g Mehl (Type 405)

Ca. 100 g Zucker

1 Teeloffel Backpulver

% Teeldffel Natron

Y Teeloffel Salz

Ca. 120 g griechischer Joghurt
Ca. 55 g ungesalzene Butter,
geschmolzen

1 groBes Ei

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

Ca. 75 g frische oder gefrorene
Blaubeeren

Kochspray oder
Muffinférmchen
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 12

® Ca. 25 g ungesuBtes Kakaopulver

® Ca. 30 g Mehl (Type 405)

* Y Teeldffel Salz

e Y Teeloffel Backpulver

e 3 Essloffel ungesalzene Butter, geschmolzen

® Ca. 100 g Kristallzucker

e 1groBeseEi

* 3 Essloffel ungestBtes Apfelmus

* Ca. 40 g Mini-Halbbitterschokoladenstiickchen
® Grobes Meersalz

1.In einer groBen Schussel Kakaopulver, Mehl, Salz und Backpulver verquirlen.

2.In einer separaten groBen Schussel Butter, Kristallzucker, Ei und Apfelmus vermengen, dann mit einem Spatel die
Kakaopulvermischung und die Schokoladenstiickchen unterheben, bis alles gut vermischt ist.

3.Den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter mit Antihaft-Kochspray einspriihen, dann die Mischung in den Behalter
gieBen.

4.Den CRISPi PowerPod am Behélter befestigen, MODE driicken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 15 Minuten
einstellen und START drucken, um den Garvorgang zu starten. Garen, bis ein Zahnstocher, der in die Mitte
gestochen wird, sauber herauskommt.

5.Etwas grobes Meersalz darliber streuen und 20 Minuten im Behélter abkuhlen lassen, bevor das Gebéck
geschnitten und serviert wird.

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

e 1 Apfel, geschalt und gehackt

* 2 Pfirsiche, geschalt und gehackt
* Ca. 30 g getrocknete Cranberries
® 2 Essloffel Honig

® Ca.70 g brauner Zucker

* Ca. 30 g Mehl (Type 405)

* Ca. 50 g Haferflocken

* 3 Essloffel weiche Butter

1.Apfel, Pfirsiche, Cranberries und Honig in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter geben und gut vermischen.

2.Braunen Zucker, Mehl, Haferflocken und Butter in einer mittelgroBen Schissel vermischen, bis eine krimelige
Masse entsteht. Diese Mischung lber die Fruchte im Behalter streuen.

3.Den CRISPi PowerPod am Behalter befestigen, MODE drilicken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 10 Minuten
einstellen und START drticken, um den Garvorgang zu starten.

4.10 bis 12 Minuten backen oder bis die Frichte Blasen werfen und die Streusel goldbraun sind.

5.Warm servieren.
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Glasierte ﬂﬂl mit Streusein

o

Vorbereitung

) Kochzeit:
15 Min

20 Min

1.In einer kleinen Schiissel Wasser, Trockenhefe und 1 Teeloffel
Kristallzucker vermischen. Die Mischung 10 Minuten ruhen lassen,
damit die Hefe aktiv wird.

2.In der groBen Schussel einer Klichenmaschine mit Knethaken 3 Essléffel
Kristallzucker, Mehl, Backpulver und Salz vermischen. Die
Hefemischung, Butteraufstrich und 120 ml Milch hinzuftigen und
rihren, bis sich der Teig von den Seiten der Schiissel l6st.

3.Die Teigschussel mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und 30
Minuten lang oder bis sich der Teig verdoppelt hat, beiseite stellen.

4.Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen und mit zwei ca. 8-
9 cm Ringformen die Donuts ausstechen. Die Donuts weitere 20
Minuten ruhen lassen.

5.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter legen und mit Antihaft-Kochspray einsprihen. Bei Bedarf
in mehreren Durchgangen arbeiten und die Donuts auf den
Gittereinsatz legen.

6.Den Adapter auf den Behalter setzen und dann den CRISPi PowerPod in
den Adapter einsetzen. MODE drucken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit
auf 8 Minuten einstellen und START drucken, um den Garvorgang zu
starten. Diesen Vorgang mit den restlichen Donuts wiederholen.

7.Wahrend die Donuts garen, bereiten Sie die Glasur in einer kleinen
Schussel zu, indem Sie den Puderzucker und 1 Essléffel Milch glatt
rihren. Nehmen Sie die Donuts aus dem Behélter und legen Sie sie zum
Abkuhlen fur 5 Minuten auf ein Kuchengitter. Tauchen Sie sie dann in die
Glasur und bestreuen Sie sie mit Streuseln. Lassen Sie sie vor dem
Servieren 20 Minuten ruhen.

I DesserTS

.'.

Portionen:
4

Ca. 60 ml warmes Wasser

1 Teeloffel Trockenhefe

3 Essloffel Kristallzucker plus 1
Teeloffel

Ca. 240 g Mehl (Type 405) plus
etwas mehr zum Ausrollen

¥ Teeldffel Backpulver

Y Teeloffel Salz

1 Essloffel Butter,
geschmolzen

Ca. 120 ml Vollmilch plus 1
Essloffel fur die Glasur

Ca. 80 g Puderzucker
Regenbogenstreusel zum
Dekorieren
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Apfel-Teigtaschen (Apple Turnovers)

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 30-40 Min 8

e 1 Granny-Smith-Apfel, geschalt, geviertelt und in diinne
Scheiben geschnitten

* Y Teeloffel Kurbiskuchengewirz

e Saft einer % Zitrone

e 1 Essloffel Kristallzucker

* Eine Prise Salz

* 6 Blatter Filoteig

1.In einer mittelgroBen Schissel den Apfel, das Kurbiskuchengewdlrz, den Zitronensaft, den Kristallzucker und das
Salz vermengen.

2.Die Filoteigblatter in 4 gleich groBe Stlicke schneiden und jeweils einen Essloffel Apfelfullung in die Mitte jedes
Stlicks geben, dann beide Seiten einschlagen und von vorne nach hinten aufrollen.

3.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-Glasbehalter legen und mit Antihaft-Kochspray
einsprihen. Die Teigtaschen auf den Gittereinsatz legen.

4.Den Adapter auf den Behélter setzen und den CRISPi PowerPod in den Adapter einsetzen. MODE drlicken, bis
AIR FRY aufleuchtet, die Zeit auf 10 Minuten einstellen und START drucken, um den Garvorgang zu starten.
Goldbraun backen.

5.Die Teigtaschen aus dem Behélter nehmen und vor dem Servieren 10 Minuten auf einem Kuchengitter abkihlen
lassen.

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

* Ca. 280 g gemischte Beeren, aufgetaut, falls gefroren

® 2 Essloffel Zucker

* 1 Essloffel Maisstarke

e 1 Essléffel frischer Zitronensaft

* Ca. 30 g Mehl (Type 405)

* Ca. 25 g Haferflocken

* 1 Essloffel Zucker

* 2 Essloffel kalte ungesalzene Butter, in kleine Wirfel
geschnitten

e Schlagsahne oder Eiscreme (optional)

1.In einer kleinen Schissel die Beeren, den Zucker, die Maisstarke und den Zitronensaft vorsichtig vermengen, bis
alles gut vermischt ist.

2.Mehl, Haferflocken und Zucker in einer kleinen Schiissel vermengen. Mit zwei Messern oder den Fingern die
Butter in die Mehlmischung schneiden, bis die Mischung die Konsistenz von Semmelbrdseln hat.

3.Die Streusel Uber die Beeren streuen.

4.Den CRISPi PowerPod am Behalter befestigen, MODE driicken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 20 Minuten
einstellen und START drucken, um den Garvorgang zu starten.

5.5 Minuten abkuhlen lassen.

6.Nach Belieben mit Schlagsahne oder Eiscreme servieren.

Bl DESSERTS 99



Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

® Ca. 240 g cremige Erdnussbutter
® Ca.100 g Kristallzucker

® Ca. 80 g brauner Zucker

e 1Ei

e 1 Teeldffel Vanilleextrakt

* Y Teeloffel Backpulver

* Eine Prise Salz

1.In einer RUhrschussel Erdnussbutter, Kristallzucker, braunen Zucker, Ei, Vanilleextrakt, Backpulver und Salz
vermengen. Glatt rihren.

2.Den kleinen Crisper-Gittereinsatz in den kleinen CleanCrisp-Glasbehalter legen und mit Backpapier auslegen.

3.Ca. 2,5 cm Kugeln aus dem Keksteig auf das Backpapier geben. Jeden Keks mit einer Gabel leicht flach driicken,
sodass ein Kreuzmuster entsteht.

4.Den CRISPi PowerPod am Behalter befestigen, MODE driicken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 7 Minuten
einstellen und START drucken, um den Backvorgang zu starten. 7 bis 8 Minuten backen.

5.Lassen Sie die Kekse 5 Minuten auf dem Backpapier abkuhlen, bevor Sie sie zum vollstandigen Abkuhlen
herausnehmen.

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

* 4 mittelgroBe Apfel, gewaschen und trocken getupft
e 2 Essloffel frisch gepresster Zitronensaft

® Ca.40 g Rosinen

* 3 Essloffel gehackte Walnlsse

e 3 Essloffel getrocknete Cranberries

* 2 Essloffel brauner Zucker

* Ca. 80 ml Apfelwein

1.Schneiden Sie einen Streifen Schale von der Oberseite jedes Apfels ab und entfernen Sie das Kerngehause,
wobei Sie darauf achten mussen, nicht durch den Boden des Apfels zu schneiden. Betraufeln Sie die
Schnittflachen der Apfel mit Zitronensaft und legen Sie sie in den groBen Behlter.

2.Vermischen Sie in einer kleinen Schiissel die Rosinen, WalnUsse, Cranberries und den braunen Zucker. Fillen Sie
ein Viertel dieser Mischung in jeden Apfel.

3.GieBen Sie den Apfelwein um die Apfel im Behélter herum.

4.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und setzen Sie dann den CRISPi PowerPod in den Adapter ein. Driicken
Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein und drticken Sie START, um den
Garvorgang zu starten.

5.Backen Sie die Apfel 12 bis 17 Minuten lang oder bis sie weich sind, wenn Sie sie mit einer Gabel einstechen.

6.Servieren.
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Schokoladen-Kirsch-Handpies

Kochzeit:

Vorbereitung /l
15 Min

10 Min

1.In einer kleinen Schuissel die Schokoladenstlckchen, die Fudge-Sauce
und die getrockneten Kirschen vermischen.

2.Den Blatterteig auf einer bemehlten Flache ausrollen. Mit einem
scharfen Messer in 6 Quadrate schneiden.

3.Die Schokoladenstiickchen-Mischung auf die Mitte jedes
Blatterteigquadrats verteilen. Die Quadrate zur Halfte falten, um
Dreiecke zu formen.

4.Die Rander mit einer Gabel fest andriicken, um sie zu verschlieBen.

5.Die Dreiecke von allen Seiten sparsam mit dem geschlagenen Eiwei3
bestreichen. Die Oberseite mit Zucker und Zimt bestreuen.

6.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter legen und die Dreiecke darauflegen.

7.Setzen Sie den Adapter auf den Behalter und installieren Sie den CRISPi
PowerPod im Adapter. Driicken Sie MODE, bis BAKE aufleuchtet, stellen
Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und driicken Sie START, um den
Garvorgang zu starten. Backen Sie die Dreiecke, bis sie goldbraun sind.

8.Die Fullung ist heiB, lassen Sie sie daher vor dem Servieren mindestens
20 Minuten abkuhlen.

I DesserTS

Portionen:
6

3 Essloffel Milch- oder
Zartbitterschokoladen-
stickchen

2 Essloffel dicke, heiBe Fudge-
Sauce

2 Essloffel gehackte
getrocknete Kirschen

1 Blatt Blatterteig (ca. 25x 40
cm), aufgetaut

1 EiweiB, geschlagen

2 Essloffel Zucker

Y% Teeloffel Zimt
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Vorbereitung ) Kochzeit

10 Min 10 Min

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

2.In einer anderen Schussel Butter, braunen Zucker und Kristallzucker
cremig rihren. Ei und Vanilleextrakt hinzufligen. Gut vermischen.

3.Die trockenen Zutaten langsam zu den feuchten Zutaten geben und
vermischen, bis alles gut vermischt ist. Schokoladenstickchen
unterrihren.

4.Den groBen Crisper-Gittereinsatz in den groBen CleanCrisp-
Glasbehalter legen und mit Backpapier auslegen. Kleine Teigkugeln auf
das Backpapier geben.

5.Den Adapter auf den Behalter setzen und den CRISPi PowerPod in den
Adapter einsetzen. MODE drucken, bis BAKE aufleuchtet, die Zeit auf 8
Minuten einstellen und START drticken, um den Garvorgang zu starten.
8 bis 10 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Leicht abkuhlen lassen
und servieren.

I DesserTS

Portionen:
4

Ca. 120 g Mehl (Type 405)
¥ Teeloffel Backpulver

Y Teeloffel Salz

Ca. 110 g ungesalzene Butter,
weich

Ca. 100 g brauner Zucker
Ca. 50 g Kristallzucker
1Ei

1 Teel6ffel Vanilleextrakt
Ca.120 g
Schokoladensttickchen
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Pekannussriegel

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 3
1.Mehl, Zucker und geschmolzene Butter in einer Schissel vermengen, bis Fiir den Teig:

eine krumelige Masse entsteht. Die Mischung in den kleinen CleanCrisp-
Glasbehalter driicken, um den Boden zu formen. ¢ Ca.120 g Mehl (Type 405)
2.Den CRISPi PowerPod am Behalter befestigen, MODE drticken, bis BAKE * Ca. 50 g Kristallzucker
aufleuchtet, die Zeit auf 8 Minuten einstellen und START driicken, um * Ca.110 g ungesalzene Butter,
den Garvorgang zu starten. Backen, bis der Boden leicht goldbraun ist. geschmolzen
3.In einer weiteren Schissel den braunen Zucker, Honig, Eier, Vanille,

B ) N Fiir die Fullung:
geschmolzene Butter und Salz verquirlen. Die gehackten Pekannlsse

unterrahren. * Ca. 100 g gehackte
4.Die Fullung Gber den gebackenen Boden gieBen. Pekannusse
5.Weitere 12 bis 15 Minuten backen, bis die Fullung fest ist. e Ca. 120 g brauner Zucker
6.Vor dem Schneiden und Servieren vollstandig abkuhlen lassen. ® 2 Essloffel Honig oder
Ahornsirup
* 2 Eier

¢ 1Teeldffel Vanilleextrakt

e 2 Essloffel ungesalzene Butter,
geschmolzen

® Eine Prise Salz
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 6-8

® Ca. 65 g Erdnussbutter

e Saftvon 1 Limette

e 1 Essléffel Honig

* 1 gehackte Knoblauchzehe

e 1 Essloffel natriumreduzierte Sojasauce

e 1 Essloffel geschalter frischer Ingwer, gerieben
* Eine Prise rote Paprikaflocken

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

® 2 Essloffel Mayonnaise

* 1 Teeldffel frisch gepresster Zitronensaft
e 1 Teeldffel frischer Dill, gehackt

e Ca.140 g normaler griechischer Joghurt
o Y Teeloffel Knoblauchpulver

* Y Teeloffel Salz

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

e 1groBe Avocado, geschalt und entkernt

e Ca.140 g normaler griechischer Joghurt
® Ca.10 g frischer Koriander

e 1 Essloffel Wasser

* 2 Teel6ffel frisch gepresster Limettensaft
* Y Teeloffel Knoblauchpulver

® Eine Prise Salz

1.Avocado, Joghurt, Koriander, Wasser, Limettensaft, Knoblauchpulver und Salz in einem Mixer verarbeiten, bis
die Masse cremig und emulgiert ist.
2.Mindestens 30 Minuten im Kihlschrank abkihlen lassen, damit sich die Aromen verbinden kénnen. 105
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Frischer Gurkendip

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

¢ 1 mittelgroBe Gurke, geschalt und geraspelt

* Y Teeldffel Salz

* 1 Becher griechischer Joghurt

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

e 1 Essloffel frisch gepresster Zitronensaft

e 1 Essloffel kaltgepresstes Olivenol

* Y Teeldffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1.Die Gurke in einen Sieb geben und mit Salz bestreuen. Beiseite stellen.

2.Die restlichen Zutaten in einer Schussel vermischen.

3.Gut umrihren.

4.Die Gurke in ein Mulltuch wickeln und die Flussigkeit so gut wie méglich ausdrucken.
5.Die Gurke in die Schissel mit der Mischung geben und gut umrihren.

6.Die Schussel in Plastikfolie einwickeln und fiir 2 Stunden im Kihlschrank marinieren.

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

* Ca. 225 g fettfreier griechischer Joghurt

® Ca. b5 g fettarme Buttermilch

e 1 Essloffel Knoblauchpulver

¢ 1 Essloffel getrockneter Dill

¢ 1 Essloffel getrockneter Schnittlauch

e 1 Essloffel Zwiebelpulver

e 1 Essloffel getrocknete Petersilie

* Eine Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1.In einer flachen, mittelgroBen Schiissel den griechischen Joghurt und die Buttermilch vermischen.
2.Knoblauchpulver, Dill, Schnittlauch, Zwiebelpulver, Petersilie und Pfeffer unterriihren und gut vermischen.
3.Mit tierischem EiweiB oder Gemuse lhrer Wahl servieren oder in einem luftdichten Behalter aufbewahren.
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Zitronen-Tahini-Dressing mit Honig

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

* Ca.120 ml Wasser

e Ca.170 g ungesalzenes Tahini

® Ca. 80 mlfrisch gepresster Zitronensaft
® 3 Essloffel Honig

* ¥ Teeldffel Salz

1.Wasser, Tahini, Zitronensaft, Honig und Salz in einer mittelgroBen Schissel vermischen und kraftig riihren, bis
alles gut vermischt ist.
2.Das ubrig gebliebene Dressing in einem luftdichten Behélter im Kihlschrank bis zu 2 Wochen aufbewahren und

vor Gebrauch schutteln.
] ]
\- - Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
: « D 10 Min - 24

%1

¢ 4 frische Pfirsiche - geschalt, entkernt und gewurfelt
® Ca. 20 g Zwiebel, fein gewdlrfelt

¢ 1 Essloffel gehackter frischer Koriander

e 1 Limette, entsaften

* 1 Teel6ffel weiBer Zucker

1.Pfirsiche, Zwiebel und Koriander in einer groBen Schiissel mischen; mit Limettensaft betraufeln.
2.Salsa mit Zucker bestreuen; durchschwenken, um sie zu Gberziehen.
3.Vor dem Servieren 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.
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AbschiieBende Worte

Die Ninja CRISPi Luftfritteuse ist mehr als nur ein weiteres kleines

Gerat - sie ist eine intelligentere, gesindere und angenehmere Art,

zu Hause zu kochen.

Egal, ob Sie ein erfahrener Feinschmecker oder ein Anféanger auf der
Suche nach Einfachheit sind, die CRISPi liefert praktische Lésungen

mit kdstlichen Ergebnissen.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen viel SpaB bei der Zubereitung der vielen

Rezepte

[l ABSCHLIESSENDE WORTE 108



KRLEINE
ERINNERUNG...

JESUS SAGTE...

“Ich bin der Weg und die
Wahrheit und das Leben.
Niemmand kommt zum
Vater als nur durch mich.”
(Joh 14,6)
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