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Hallo, zunachst moéchte ich mich bei
Ihnen fur den Kauf dieses Buches
bedanken. Ich werde Ihnen in diesem

Buch die Vorzige und den Nutzen, den
Sie mit diesem Double-Stack-Kochbuch
haben zugutekommen lassen.

Die Ninja Double Stack Heil3luftfritteuse stellt eine bedeutende Entwicklung
im Bereich der Kiichengerate dar und bietet eine gestndere, schnellere und
effizientere Méglichkeit, Ihre Lieblingsspeisen zuzubereiten. Dieses innovative
Gerat kombiniert modernste Technologie mit benutzerfreundlichen
Funktionen, um kd&stliche, knusprige Ergebnisse mit weniger Fett im Vergleich
zu herkdmmlichen Frittiermethoden zu erzielen.

Die Ninja Double Stack Hei3luftfritteuse ist ein vielseitiges Kuchengerat, das
Lebensmittel mit Hilfe einer schnellen Luftzirkulationstechnologie zubereitet.
Im Gegensatz zu herkédmmlichen Frittiermethoden, bei denen die
Lebensmittel in heiRes Ol getaucht werden, wird bei der Luftfritteuse eine
Kombination aus schneller Luftzirkulation und einer minimalen Menge Ol
verwendet, um eine knusprige Konsistenz ahnlich wie beim Frittieren zu
erzielen.

Die ,Double Stack’-Funktion bezieht sich auf das innovative Design, das ein
mehrschichtiges Garen ermaéglicht, was die Kapazitat und Effizienz erhéht.

Also, ohne weitere Umschweifen, lassen Sie uns eintauchen!

Ich wiinsche lhnen viel Spald beim Lesen und natiirlich beim Nachkochen!

I ENLEITUNG 7



DIE DOUBLE-STAGK-

FRITTEUSE VERSTEHEN

.

Die Ninja Double Stack Heiluftfritteuse
besticht durch ihr schlankes, modernes
Design, das sich nahtlos in jede
Kdcheneinrichtung einfugt. Sie verfugt Gber
eine robuste AufRenhllle aus hochwertigen,
hitzebestandigen Materialien. Das Bedienfeld,
das sich normalerweise an der Vorderseite
befindet, ist mit einer intuitiven Digitalanzeige
und einfach zu bedienenden Tasten zur
Einstellung von Zeit, Temperatur und
Kochmodi ausgestattet. Der Innenraum ist
geraumig und bietet Platz fur eine Vielzahl von
Lebensmitteln dank der doppelten Kérbe, die
die Kochkapazitat maximieren, ohne zu viel
Platz auf der Arbeitsplatte einzunehmen.

Die Hauptfunktion der Ninja Double Stack HeiRBluftfritteuse ist das Garen von
Lebensmitteln mit Hilfe von Heilluftzirkulation. Bei diesem Prozess, der als
Konvektionsgaren bezeichnet wird, zirkuliert ein leistungsstarkes Geblase die
heil3e Luft mit hoher Geschwindigkeit um die Lebensmittel und sorgt so fur ein
gleichmaliges Garen und eine knusprige Oberflache. Die HeiRluftfritteuse kann
mehrere Kochfunktionen ausfuhren, darunter Frittieren, Braten, Backen und
Aufwarmen, was sie zu einer vielseitigen Erganzung fir jede Kiiche macht.

Il DIE DOUBLE-STACK-FRITTEUSE VERSTEHEN
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<= Vergleich zwischen der

= Double-Stack Fritteuse
und dem traditionelien
Frittieren

1. Gesundheitliche Vorteile

Einer der Hauptunterschiede zwischen der Ninja Double Stack Heil3luftfritteuse und dem
traditionellen Frittieren sind die gesundheitlichen Vorteile. Beim Frittieren werden die
Speisen in der Regel in groRe Mengen Ol getaucht, was den Fettgehalt und die Kalorienzahl
der Speisen erheblich erhoht. Im Gegensatz dazu verwendet die Ninja Double Stack
HeiRluftfritteuse nur wenig bis gar kein Ol, was den Fettgehalt und die Kalorien reduziert und
trotzdem eine knusprige Konsistenz gewahrleistet. Das macht sie zu einer ausgezeichneten
Wahl fur alle, die sich gestinder erndhren méchten, ohne auf Geschmack verzichten zu
mussen.

2. Gareffizienz

Frittieren kann ein zeitaufwandiger Prozess sein, vor allem, wenn man groRe Mengen an
Speisen zubereitet. Die Ninja Double Stack HeiRluftfritteuse mit ihrer schnellen
Luftzirkulation gart das Essen schneller und gleichmaRiger. Das Doppelstapel-Design
ermoglicht das gleichzeitige Garen mehrerer Schichten von Lebensmitteln, was die Garzeit
weiter verklrzt. Das macht sie zu einem idealen Gerat vor allem fur Familien, die schnell
Mahlzeiten zubereiten méchten.

3. Sicherheit

Die Sicherheit ist ein weiterer wesentlicher Unterschied zwischen den beiden Garmethoden.
Beim Frittieren muss man mit groRen Mengen an heiRem Ol hantieren, was bei
unsachgemaRer Handhabung gefahrlich sein kann. Verschuttetes OI, Spritzer und
versehentliche Verbrennungen sind haufige Risiken. Die Ninja Double Stack HeiRBluftfritteuse
beseitigt diese Risiken, indem sie mit Luft statt mit Ol arbeitet, was sie zu einer sichereren
Option fur das tagliche Kochen macht.

Il VERGLEICH ZWISCHEN DER DOUBLE-STACK FRITTEUSE UND DEM TRADITIONELLEN FRITTIEREN 9



Vortelle

Geslinderes Kochen

Wie bereits erwéahnt, fordert die Ninja Double Stack HeiRluftfritteuse gestnderes
Kochen, da weniger Ol benétigt wird. Dies fuhrt zu einem geringeren Fettgehalt und

weniger Kalorien in Ihren Mahlzeiten. Das ist besonders vorteilhaft fur diejenigen, die
spezielle Diatplane befolgen oder versuchen, ihre Fettaufnahme insgesamt zu
reduzieren.

Vielseitigkeit

Die Ninja Double Stack HeiRluftfritteuse ist nicht auf das Frittieren beschrankt. Sie
kann eine Vielzahl von Lebensmitteln braten, backen und aufwarmen, von Gemuse
und Fleisch bis hin zu Gebéack und Essensresten. Diese Vielseitigkeit macht sie zu
einem wertvollen Werkzeug fur die Zubereitung verschiedener Mahlzeiten und das
Experimentieren mit unterschiedlichen Rezepten.

Benutzerfreundlichkeit

Die benutzerfreundliche Oberflache der Ninja Double Stack Heil3luftfritteuse macht
sie fur Koéche aller Erfahrungsstufen zuganglich. Die digitale Anzeige und die

vorprogrammierten Einstellungen vereinfachen den Kochvorgang, sodass der
Benutzer einfach den gewilnschten Kochmodus auswahlen und die Fritteuse den
Rest erledigen lassen kann. Diese Benutzerfreundlichkeit ermutigt zu haufigerem
Gebrauch und zum Experimentieren in der Kiiche.

Zeitsparend

Die schnelle Luftzirkulation und das ,Double-Stack” Design verklrzen die Garzeiten
erheblich. Dies ist besonders vorteilhaft fur vieloeschéaftigte Einzelpersonen oder
Familien, die Mahlzeiten schnell zubereiten mussen. Die Méglichkeit, mehrere
Schichten von Speisen gleichzeitig zu garen, erhdht die Effizienz zusatzlich.

B VORTEILE
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1. Digitales Bedienfeld

Die Ninja Double Stack HeiRluftfritteuse verflgt Gber ein digitales Bedienfeld mit einer
intuitiven Benutzeroberflache, mit der Sie ganz einfach die Garzeit und Temperatur
einstellen, vorprogrammierte Kochmodi auswéahlen und den Kochvorgang tGberwachen
kénnen, und den Garprozess Uberwachen. Das digitale Display liefert klare
Ruckmeldungen in Echtzeit und gewahrleistet prazise Kontrolle Uber die Garparameter.

2.Mehrere Kochmodi

Diese HeiRRluftfritteuse bietet eine Vielzahl von Betriebsarten, wie z. B. Frittieren, Braten,
Backen und Wiederaufwarmen. Jeder Modus ist fUr bestimmte Arten von
Lebensmitteln und Kochtechniken optimiert, so dass der Benutzer die die
bestmoglichen Ergebnisse fur ihre Gerichte zu erzielen.

3. Double-Stack"-Koérbe

Die doppelstdockigen Korbe sind ein herausragendes Merkmal dieser Fritteuse. Sie
ermoglichen das gleichzeitige gleichzeitiges Garen mehrerer Schichten von
Lebensmitteln, was die Kapazitdt und Effizienz maximiert. Die Koérbe sind
antihaftbeschichtet und leicht zu reinigen, was den Komfort weiter erhéht.

4. Antihaftbeschichtung

Sowohl das Innere der Fritteuse als auch die Doppelstockkdérbe sind mit einer
Antihaftbeschichtung versehen. Dadurch wird verhindert, dass Lebensmittel an den
Oberflachen haften bleiben, so dass sie leichter zu entfernen sind und reduziert den
Bedarf an tiberschissigem Ol. Die Antihaftbeschichtung vereinfacht auch die Reinigung
und Wartung.

5. Sicherheitsmerkmale

Die Ninja Double Stack HeiRluftfritteuse verflgt Gber mehrere Sicherheitsfunktionen,
wie z. B. eine automatische Abschaltfunktion Abschaltautomatik, Cool-Touch-
Oberflache und Anti-Rutsch-FuRe. Diese Funktionen gewahrleisten einen sicheren
Betrieb und verringern das Risiko von Unfallen in der Kuche.

Il EIGENSCHAFTEN




TIpps zur Verwendung

< Vorheizen

Wahrend sich die Ninja Double
Stack  HeiRluftfritteuse  schnell
aufheizt, kann ein Vorheizen von
einigen Minuten vor dem
Hinzuflgen der Lebensmittel zu
noch besseren Ergebnissen fuhren.
Das Vorheizen sorgt dafur, dass die
Garumgebung die gewdlnschte
Temperatur erreicht, was ein
gleichmaliges Garen und optimale
Knusprigkeit férdert.

< Schitteln des Korbs

Um ein gleichmalRiges Garen zu
gewahrleisten, ist es ratsam, den
Korb wéhrend des Garvorgangs
regelmal3ig zu schutteln. Dadurch
wird das Gargut umverteilt und eine
gleichmalige Braunung geférdert.
Bei grofReren oder empfindlicheren
Speisen kénnen Sie den gleichen
Effekt auch mit einer Zange erzielen,
in der Sie das Gargut wenden.

PPS ZUR VERWENDUNG

 Minimaler Olverbrauch

Bei den meisten Rezepten reicht
eine leichte Schicht Ol aus, um eine
knusprige Konsistenz zu erzielen.
Wenn Sie das Ol mit einer
Spruhflasche auf die Speisen
spruhen, lasst es sich gleichmaRig
verteilen, ohne dass Uberschussiges
Fett hinzugefugt wird. Diese Technik
eignet sich besonders gut fur
Lebensmittel wie Pommes frites
und Hahnchenflugel.

< Schichtung von Lebensmitteln

Vermeiden Sie bei der Verwendung
der Doppelstockkérbe eine
Uberfillung der Speisen. Wenn Sie
etwas Platz zwischen den Speisen
lassen, kann die heilRe Luft
ungehindert zirkulieren, was ein
gleichmaldiges Garen gewahrleistet.
Die besten Ergebnisse erzielen Sie,
wenn Sie die Speisen
einzigen Schicht mit

Uberlappung anordnen.

in einer
minimaler




Reinigung und Wartung

1. Reinigung nach dem Gebrauch

Die Reinigung der Ninja Double Stack Air Fryer ist einfach und wichtig fur die
Erhaltung ihrer Leistung. Lassen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch abkuhlen,
bevor Sie es reinigen. Die Double-Stack-Kérbe und die Innenflachen kénnen mit
einem feuchten Tuch oder Schwamm abgewischt werden. FUr hartnackige
Ruckstéande kénnen Sie eine nicht scheuernde Burste oder einen Schwamm
verwenden.

2. Spulmaschinenfeste Teile

Viele Teile der Ninja Double Stack Heil3luftfritteuse, einschliel3lich der Double-
Stack-Koérbe, sind spulmaschinenfest. Dies vereinfacht den Reinigungsprozess
und gewahrleistet eine grundliche Reinigung. Uberprifen Sie immer die
Anweisungen des Herstellers, um festzustellen, welche Teile spllmaschinenfest
sind.

3. RegelmalRige Wartung

RegelmalRige Wartung tragt zur Verlangerung der Lebensdauer lhrer Fritteuse
bei. Dazu gehért die regelmaRige Uberprifung und Reinigung der Luftein- und -
austritts6ffnungen, um Verstopfungen zu vermeiden. Vergewissern Sie sich,
dass das Gerat vom Stromnetz getrennt und vollstandig abgekuhlt ist, bevor Sie
Wartungsarbeiten durchfuhren.

4. Aufbewahrung der Fritteuse

Lagern Sie die Ninja Double Stack Hei3luftfritteuse bei Nichtgebrauch an einem
kUhlen, trockenen Ort. Vergewissern Sie sich, dass alle Komponenten vor der
Lagerung sauber und trocken sind, um Schimmelbildung zu vermeiden. Eine
ordnungsgemale Lagerung tragt dazu bei, die Leistung und Langlebigkeit des
Gerats zu erhalten.

Il REINIGUNG UND WARTUNG
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Bananenbrot

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 20 Min

ZUBEREITUNG:

1.Eine runde Auflaufform leicht mit Kochspray einsprihen.

2.In einer mittelgroBen Schuissel Mehl, Backpulver, Salz und Natron
vermischen.

3.In einer separaten Schussel das Ei aufschlagen und die zerdrlckte
Banane, den Joghurt, den Sirup, das Ol und die Vanille hinzufiigen.
Verruhren, bis alles gut vermischt ist.

4.Die flussige Mischung zu den trockenen Zutaten geben und vorsichtig
umruhren, um sie zu vermischen. Nicht schlagen. Der Teig kann leicht
klumpig sein.

5.den Teig in die Auflaufform gieBen.

6.Setzen Sie einen Gareinsatz in einen Korb ein, stellen Sie die
Auflaufform in den Korb und setzen Sie den Korb in Zone 1 ein. Das
Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

7.Wahlen Sie mit dem Drehschalter die Option FRITTIEREN (AIR FRY),
stellen Sie die Temperatur auf 165°C und die Zeit auf 20 Minuten ein.
Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

8.Backen, bis ein Zahnstocher in der Mitte des Brotes sauber
herauskommt.

B FROMHSTUCK

Portionen:
2-4

125 g weiBes Weizenmehl
¥ Teeloffel Backpulver
¥ Teeloffel Salz

Y4 Teeloffel Backnatron
1Ei

75 g purierte reife Banane
60 g Naturjoghurt

60 mlreiner Ahornsirup
2 Essloffel Kokosnussol
% Teeloffel reines
Vanilleextrakt

16



Hausgemachte Buttermilchkekse

P
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4
1.Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer mittelgroBen Schissel mischen. 125 g Mehl (Type 405)
Verrlhren Sie alles. 1%2 Teeloffel
2.Gewdurfelte Butter hinzufligen und mit einem Messer oder einem Teigmixer in Backpulver
das Mehl einarbeiten. ¥ Teeloffel
3.Buttermilch zugeben und zu einem festen Teig verrihren. Backnatron

4.Den Teig in 4 Portionen teilen und jede zu einem groBen Keks formen. Wenn der
Teig zu klebrig ist, vor dem Formen noch 1 oder 2 Essloffel Mehl unterrihren.
Die Kekse sollten so fest sein, dass sie ihre Form behalten, sonst kleben sie am
Korb der Fritteuse fest.

5.Setzen Sie die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe ein. Besprihen Sie die
Gittereinsatze mit Anthaft-Kochspray.

6.Verteilen Sie die Kekse gleichmaBig auf beide Kérbe und setzen Sie die Kérbe
dann in das Gerat ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

7.Drehen Sie den Regler, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wéahlen. Stellen Sie die
Temperatur auf 165°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Dricken Sie die Taste
MATCH COOK, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

8.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu starten.

9.Nach Abschluss des Garvorgangs gibt das Gerat einen Signalton aus.

B FROMHSTUCK

¥ Teeloffel Salz

55 g Butter, in kleine
Wirfel geschnitten
60 ml Buttermilch,
plus 2 Essloffel
Kochspray

17



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

el
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ZUBEREITUNG:

1.Setzen Sie den Crisper-Gittereinsatz in einen Korb ein, legen Sie Eier in den Korb und setzen Sie den Korb in
Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

2.Wahlen Sie mit dem Drehschalter FRITTIEREN (AIR FRY). Stellen Sie die Temperatur auf 150°C und die Zeit auf 9
Minuten ein. Dricken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

3.Die Zeit kann leicht variieren, aber die Eier sollten weich gekocht sein, mit festem Eiwei3 und noch leicht
flissigem Eigelb.

4.Fur ein etwas festeres Eigelb 1 Minute langer kochen.

5.Fur hartgekochte Eier 2 bis 3 Minuten langer kochen (insgesamt 12 bis 13 Minuten).

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4
e 55 g Butter

o Y Teeloffel Zitronensaft

e % Knoblauchzehe

o Y Teeloffel getrocknete Petersilienflocken

e 4 Scheiben italienisches Brot, ca. 2,5 cm dick

ZUBEREITUNG:

1.Butter, Zitronensaft, Knoblauch und Petersilie in eine Kichenmaschine geben. Etwa eine Minute lang
verarbeiten, oder bis der Knoblauch zerkleinert und die Zutaten gut vermischt sind.

2.Beide Seiten der Brotscheiben mit Knoblauchbutter bestreichen.

3.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe einsetzen. Die Brotscheiben aufrecht in beide Kérbe legen, dann die
Koérbe in das Gerat einsetzen.

4.Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt. Drehen Sie den Drehschalter, um FRITTIEREN (AIR FRY)
zu wahlen. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 5 Minuten ein. Driicken Sie die Taste
MATCH COOK, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu starten.

6.Nach Abschluss des Garvorgangs gibt das Gerat einen Signalton aus.

B FROMHSTUCK 18
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Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 10 Min
ZUBEREITUNG:

1.Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Salz, Zimt, Ingwer und Muskatnuss in
einer groBen Schussel vermengen.

2.In einer kleinen Schussel das Ei schaumig schlagen. Sirup, Butter,
Apfelmus und Vanille hinzugeben und gut verrihren.

3.Die Eimischung zu den trockenen Zutaten geben und so lange rihren, bis
sie feucht ist.

4.Nusse und Apfelwurfel vorsichtig unterrihren.

5.Den Teig auf die 8 Muffinformchen verteilen.

6.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe einsetzen. Legen Sie 4
Muffinférmchen in jeden Korb und setzen Sie die Kérbe dann in das
Gerat ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

7.Drehen Sie den Regler, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen. Stellen Sie
die Temperatur auf 165°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie
die Taste MATCH COOK, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu
Ubertragen.

8.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu
starten. Garen, bis der in die Mitte gesteckte Zahnstocher sauber
herauskommt.

B FROMHSTUCK

Portionen:
2-4

125g Mehl (Type 405)

60 g Zucker

1 Teeloffel Backpulver

Y Teeloffel Backnatron

Y Teeloffel Salz

1 Teeloffel Zimt

Y Teeldffel Muskatnuss

1Ei

2 Essloffel Pfannkuchensirup,
plus 2 Teeloffel

2 Essloffel geschmolzene
Butter, plus 2 Teeloffel

190 g ungesuBtes Apfelmus
Y% Teeloffel Vanilleextrakt
30 g gehackte Walnusse

25 g gewdrfelter Apfel

8 Muffinférmchen aus Folie,
Formchen entfernt mit

19



Nussige Vollkornmuffins

Vorbereitung /L
15 Min

ZUBEREITUNG:

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

2.In einer mittelgroBen Schussel die Butter, das Ei, die
Buttermilch und die Vanille verquirlen. Zur Mehlmischung geben
und so lange rihren, bis die trockenen Zutaten feucht sind.
Nicht schlagen.

3.Mohren, Nisse und Samen vorsichtig unterrihren.

4.Die Folienférmchen vordoppeln, so dass Sie insgesamt 8 haben,
und mit Kochspray besprihen.

5.Die Crisper-Gittereinsétze in die Kérbe einsetzen. In jeden Korb
4 Folienférmchen legen und den Teig darauf verteilen, dann die
Korbe in das Gerat einsetzen.

6.Das Gerat schaltet auf Zone 1. Drehen Sie den Regler, um
FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen. Stellen Sie die Temperatur auf
165°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Dricken Sie die Taste
MATCH COOK, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu
Ubertragen.

7.Driicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen
zu starten.

8.Garen, bis der in die Mitte gesteckte Zahnstocher sauber
herauskommt.

B FROMHSTUCK

Kochzeit:
10 Min

Portionen:
2-4

60 g Weizenvollkornmehl, plus 2
Essloffel

25 g Haferkleie

2 Essloffel Leinsamenmehl

45 g brauner Zucker

¥ Teeloffel Backpulver

Y Teeloffel Backnatron

Y Teeloffel Salz

Y Teeloffel Zimt

120 ml Buttermilch

2 Essloffel geschmolzene Butter
1Ei

Y, Teeloffel reines Vanilleextrakt
55 g geriebene Mdhren

25 g gehackte Pekannulsse

30 g gehackte Walnusse

1 Essloffel Kurbiskerne

1 Essloffel Sonnenblumenkerne
16 Muffinférmchen aus Folie,
Papierféormchen entfernt
Kochspray
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assische Scotch-Eier

N

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 20 Min

LUBEREITUNG:

1.Das Mehl mit der gemahlenen Wurst vermischen und gut durchkneten.

2.In 4 gleich groBe Portionen aufteilen und jeweils um ein hartgekochtes
Ei herum formen, so dass die Wurst das Ei vollstandig bedeckt.

3.In einer kleinen Schissel das rohe Ei und das Wasser verquirlen.

4.Die Eier mit der Wurst in das restliche Mehl tauchen, dann in die
Eimischung und anschlieBend in der Semmelbréselschicht wélzen.

5.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen Korb ein, legen Sie die
Eier in den Korb und setzen Sie den Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat
stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

6.Wahlen Sie mit dem Drehschalter FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die
Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.

7.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

8.Garen Sie weitere 10 bis 15 Minuten oder bis die Wurst gut
durchgebraten ist.

B FROMHSTUCK

Portionen:
2-4

2 Essloffel Mehl, plus
extra zum Bestreichen
455 g gemahlene
Frahstlckswurst

4 hartgekochte Eier,
gepellt

1rohes Ei

1 Essloffel Wasser

Ol zum Bestreichen oder
Kochspray
Paniermehl

65 g Panko-
Semmelbroésel

95 g Mehl (Type 405)
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Hausgemachte Bratkartofteln
und Paprika

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 25 Min

ZUBEREITUNG:

1.Die Kartoffeln in ca. 1,5 cm Wirfel schneiden. In eine groBe Schissel mit
kaltem Wasser geben und mindestens 30 Minuten, besser noch eine
Stunde, einweichen lassen.

2.Nach dem Einweichen die Kartoffeln abgieBen und mit Papierttichern
grindlich abtrocknen, bevor sie wieder in die leere Schissel geben werden.

3.Raps- und Olivendl, Paprikapulver sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack

hinzufiigen. Durchschwenken, damit die Kartoffeln vollstandig bedeckt sind.

4.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Korb der Zone 1 einsetzen, die Halfte der
Kartoffeln in den Korb legen und dann ein Grillrost-Gestell in den Korb Uber
die Kartoffeln stellen. Die restlichen Kartoffeln auf das Gestell legen, dann
den Korb in Zone 1 einsetzen.

5.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit dem
Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 185°C und
die Zeit auf 20 Minuten ein.

6.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten, und schitteln
Sie den Frittierkorb alle 5 Minuten (insgesamt 4 Mal).

7.Die Zwiebel sowie die rote und grine Paprika in den Frittierkorb geben.
Weitere 3 bis 4 Minuten garen, oder bis die Kartoffeln durchgebraten und
die Paprika weich sind.

8.Vor dem Servieren abkuhlen lassen.

B FROMHSTUCK

Portionen:
2-4

3 groBe
Bratkartoffeln

1 Essloffel Butter

1 Essloffel Olivendl
extra vergine

1 Teeloffel Paprika
Salz

Pfeffer

150 g gehackte
Zwiebel

110 g gehackte rote
Paprika

110 g gehackte griine
Paprika
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Knus iger Speck

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 2-4
ZUBEREITUNG: ZUTATEN:
1.Schneiden Sie die Speckscheiben in zwei Halften, damit sie in die Fritteuse e 10 Scheiben Speck

passen.

2.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in den Korb fir Zone 1 ein, legen Sie
die halben Scheiben in einer einzigen Schicht in den Korb und stellen Sie
dann ein Grillrost-Gestell in den Korb Uber den Speck. Legen Sie den
restlichen Speck auf den Rost und setzen Sie den Korb in Zone 1 ein.

3.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit dem
Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und
die Zeit auf 5 Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Prifen Sie den Speck, stellen Sie den Timer zurtick und braten Sie weitere 5
Minuten.

6.Nach Ablauf der Zeit den Speck erneut kontrollieren. Wenn Sie den Speck
knuspriger mégen, garen Sie ihn noch 1 bis 2 Minuten weiter.
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eer-Ptannkuchen

Vorbereitung
10 Min

ZUBEREITUNG:

1.In einer mittelgroBen Rihrschiussel Mehl, Zucker, Backpulver und Natron
gut vermischen.

2.Die Milch, das Ei, die Vanille und das Ol unterriihren.

3.Das Innere einer Muffinform mit Kochspray bestreichen.

4. Jede Muffinform zu zwei Dritteln fullen.

5.Ein paar Blaubeeren in jedes Muffinhole geben.

6.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in den Korb der Zone 1 ein, alle
Muffins in die Mitte der Muffinformen in den Korb und stellen Sie dann ein
Grillrost-Gestell in den Korb Uber die Muffinférmchen. Die restlichen
Muffinférmchen auf das Gestell stellen, dann den Korb in Zone 1 einsetzen.

7.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den
Regler, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur
auf 160°C und die Zeit auf 8 Minuten ein.

8.Drlicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

9.Stecken Sie einen Zahnstocher in die Mitte eines ,Poppers"; wenn er
sauber herauskommt, sind sie fertig. Wenn der Teig am Zahnstocher kleben
bleibt, die ,Poppers" 2 Minuten langer backen und erneut prifen.

10.Wenn die Pfannkuchen durchgebacken sind, die Muffinform mit

Silikonhandschuhen aus dem Korb der Fritteuse nehmen. Die Pfannkuchen
auf einem Gitterrost abkuhlen lassen.

/L Kochzeit:
10 Min

B FROMHSTUCK

Portionen:
2-4

125 g Mehl (Type 405)
1 Essloffel Zucker

1 Teeloffel
Backpulver

Y5 Teeloffel
Backnatron

235 ml Milch

1Ei

1 Teeloffel
Vanilleextrakt

1 Teeloffel Olivenol
75 g frische
Heidelbeeren
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Englisches Friihstiick

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

e 8 Wurstchen

e 8 Scheiben Speck

e AEier

¢ 1 Dose Baked Beans (455 g)
e 8 Scheiben Toastbrot

1.Legen Sie die Crisper-Gittereinsatze in die Kdrbe. Die Wurst- und Speckscheiben in den Korb der Zone 1 legen.

2.Geben Sie die Baked Beans in eine Auflaufform, dann eine weitere Auflaufform und die Eier dazu. Die
Auflaufformen in den Korb flr Zone 2 stellen, dann die Kérbe in das Gerat einsetzen.

3.Wahlen Sie Zone 1, wahlen Sie dann mit dem Drehknopf BRATEN (ROAST), stellen Sie die Temperatur auf 160°C
und die Zeit auf 13 Minuten ein.

4.Wahlen Sie Zone 2, wahlen Sie dann mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 145°C
und die Zeit auf 10 Minuten ein.

5.Wahlen Sie SYNC und drlicken Sie dann START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Auf Toast servieren und genieBen.

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

e A4Eier

e 65 g gekochte und gewurfelte Wurst
e 50 g geschredderter Cheddar-Kase
e 1 gehackte Frihlingszwiebel

e 2 Essloffel gehackte rote Paprika

e 1 Prise Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG:

1.Fetten Sie eine geeignete runde Backform leicht mit etwas Ol oder Kochspray ein.

2.Die Eier in einer geeigneten Schussel verquirlen.

3.Wurst, Paprika, Zwiebeln, Kase und Cayennepulver hinzufligen und verrihren, bis alles gut vermischt ist.

4.Die vorbereitete Eimischung in die Backform geben.

5.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen Korb ein, stellen Sie die Backform in den Korb und setzen Sie den
Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

6.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit
auf 20 Minuten ein.

7.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

8.Servieren Sie die Frittata mit frischem Gemuse.

B FROMHSTUCK
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Taquitos mit Kase und Pilzen

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 15 Min

ZUBEREITUNG:

1.Austernpilze vor der Verwendung putzen.
2.Schneiden Sie sie der Lange nach in ca. 0,5 cm dicke Scheiben.
3.Chili, Kreuzkimmel, Paprika, Oregano, Knoblauch, Salz, schwarzen
Pfeffer und Zwiebelpulver in einer geeigneten Schiissel mischen.
4.Limettensaft und Ol hinzufugen und verrihren.
5.In Scheiben geschnittene Champignons in die Schissel geben und
mit den Gewdrzen einreiben.
6.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen Korb einsetzen, die Pilze in den
Korb legen und den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich
standardmaBig auf Zone 1 ein.
7.Wahlen Sie mit dem Drehknopf die Option FRITTIEREN (AIR FRY),
stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 8 Minuten ein.
8.Drlicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.
9.Verteilen Sie die gegarten Pilze auf alle Tortillas.
10.Geschredderten Kase hinzufigen und aus jeder gefullten Tortilla
eine diinne Rolle formen.
11.Alle gerollten Tortillas mit etwas Ol bespriihen und bei gleicher
Einstellung 10 Minuten lang frittieren.
12.Servieren.

B FROMHSTUCK

Portionen:
2-4

8 Vollweizentortillas

2-3 koénigliche Austernpilze
100 g geschredderter
Cheddar-Kase

1 Essloffel Limettensaft

30 ml Olivenél

Y Essloffel Chilipulver

1 Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

1 Teeloffel Paprikapulver

% Teeloffel getrockneter
Oregano

% Teeloffel Knoblauchpulver
Y Teeloffel Salz

Y Teeloffel schwarzer Pfeffer
Y Teeloffel Zwiebelpulver
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Knusprige Pommes frites mit Toum

Kochzeit: Portionen:
20 Min 2-4

Vorbereitung /L
10 Min

ZUBEREITUNG:

1.Die Pommes frites in eine groBe Schissel geben und mit kaltem Wasser bedecken.
Mindestens 30 Minuten und bis zu mehreren Stunden einweichen, um
Uberschussige Starke zu entfernen.

2.Wahrend die Kartoffeln einweichen, das Toum zubereiten. Die Knoblauchzehen
zusammen mit 2 Teel6ffel Salz in eine Kiichenmaschine geben. Mehrmals pUrieren
und dabei die Seiten der Schissel abkratzen, bis der Knoblauch fein gehackt ist. 1
Essloffel Zitronensaft hinzufligen und erneut pulsieren, bis sich eine Paste bildet.
Bei laufendem Motor langsam 120 ml Ol in einem gleichmaBigen Strom hinzufiigen.
Einen weiteren Essloffel Zitronensaft hinzugeben und pulsieren. Dann bei
laufendem Motor langsam die zweiten 120 ml Ol und anschlieBend den dritten
Essloffel Zitronensaft zugeben.

3.Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis Sie das gesamte Ol verbraucht haben. Das
Toum, das fliffig und mousse-ahnlich sein sollte, in eine Servierschissel oder einen
Behalter umfiillen, wenn es nicht sofort verwendet wird, und bis zum Gebrauch im
Klhlschrank aufbewahren.

4.Die Kartoffeln abgieBen und trocken tupfen. Mit dem restlichen Essléffel Ol und
dem restlichen Teel6ffel Salz vermischen.

5.Den Crisper-Gittereinsatz in den Korb der Zone 1 einsetzen, die Halfte der Pommes
frites in den Korb legen und dann den Grillrost-Gestell der Zone 2 Uber die
Kartoffeln stellen. Die restlichen Pommes frites auf das Gestell legen, dann den
Korb in Zone 1 einsetzen.

6.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit dem Drehknopf
FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 22
Minuten ein.

7.Drucken Sie auf START/PAUSE, um mit dem Garen zu beginnen und die Kartoffeln
etwa alle 5 Minuten zu schutteln und zu wenden, bis sie auf allen Seiten gebraunt
und knusprig sind. Sie kénnen sie auch in zwei Zonen garen.

8.Die Kartoffeln nach Belieben mit zusatzlichem Salz bestreuen.

9.Servieren Sie die Steak-Pommes direkt mit Toum zum Dippen.

Il GEMUSE &BEILAGEN

900 g rostrote
Kartoffeln, in 1,5
cm dicke Pommes
frites geschnitten
135¢g
Knoblauchzehen,
geschalt

3 Teeloffel Salz,
geteilt

5 bis 6 Essloffel
frisch gepresster
Zitronensaft,
gekuhlt und geteilt,
plus 1 Essloffel
geteilt

600 ml Rapsol
oder anderes
neutrales Ol,
gekunhlt, geteilt,
plus 1 Essloffel
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Hausgemachte Hush Puppies

T

Kochzeit:

Vorbereitung /[
10 Min

10 Min

ZUBEREITUNG:

1.Maismehl, Mehl, Zucker, Salz, Backpulver und Pfeffer in einer
mittelgroBen Schussel verquirlen. Machen Sie eine Vertiefung in der
Mitte fUr trockene Zutaten.

2.Die Buttermilch und die geschmolzene Butter hineingeben und mit
einer Gabel verruhren, bis sich der Teig gerade so zusammenrollt.
Lassen Sie den Teig 10 Minuten lang ruhen.

3.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe einsetzen. Mit einem kleinen
Keksportionierer 5 oder 6 Teigkreise mit einem Durchmesser von etwa
4 cm direkt in jeden Korb der Fritteuse geben. Mit Ol besprithen, dann
die Kérbe in das Gerét einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf
Zone 1 eingestellt.

4.Drehen Sie den Regler, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwéhlen. Stellen
Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.
Driicken Sie die Taste MATCH COOK, um die Einstellungen von Zone 1
auf Zone 2 zu Ubertragen.

5.Drlicken Sie START PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu
starten.

6.Garen, bis die AuBenseite fest und gebraunt ist und das Innere
durchgebraten ist, aus der Fritteuse nehmen.

7.Warm mit Butter servieren.

Il GEMUSE &BEILAGEN

Portionen:
2-4

140 g Maismehl,
vorzugsweise fein
gemahlen

65 g Mehl (Type 405)

1 Essloffel Kristallzucker
1 Teeloffel Salz

¥ Teeloffel Backpulver
¥ Teeloffel schwarzer
Pfeffer

240ml Buttermilch

2 Essloffel ungesalzene
Butter, geschmolzen
Pflanzen6l zum
Besprihen
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Mexikanischer Mais

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 10 Min

ZUBEREITUNG:

1.Die Crema (oder saure Sahne), die Mayonnaise, die Limettenschale,
das Knoblauchpulver und eine Prise Cayennepfeffer in einer kleinen
Schussel verquirlen. Beiseite stellen.

2.Die Maiskolben mit der geschmolzenen Butter beinseln.

3.Ein Crisper-Gittereinsatz in den Korb fur Zone 1 einsetzen, 2
Maiskolben in den Korb legen und dann ein Grill-Gestell in den Korb
Uber den Mais stellen. Die restlichen Maiskolben auf das Gestell
legen und den Korb in Zone 1 einsetzen.

4.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit
dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf
200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um mit dem Garen zu beginnen, und
drehen Sie das Gerat 2 oder 3 Mal, bis der Mais von allen Seiten
gebraunt ist. Nehmen Sie die Maiskolben auf eine Servierplatte.

6.Die Ahren mit der Crema-Mayonnaise-Mischung bestreichen. Den
zerbrickelten Queso Fresco und den gehackten Koriander Gber den
Mais streuen. Den Mais mit dem Saft der Limette betraufeln und
nach Belieben mit zusatzlichem Cayennepfeffer bestreuen.

7.Servieren

Il GEMUSE &BEILAGEN

Portionen:
2-4

60 ml mexikanische Crema
(oder saure Sahne)

60 g Mayonnaise

1 Limette

¥ Teeloffel
Knoblauchpulver

Eine Prise Cayennepfeffer
und mehr zum Garnieren
4 geschalte Maiskolben

2 Essloffel ungesalzene
Butter, geschmolzen

40 g zerbrockelter Queso
Fresco (mexikanischer
Frischkase)

5 g gehackter Koriander
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Gebratene Kirschtomaten
mit Basilikum
\ w\ 1 ) NS

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4
1.Die Tomaten mit dem Olivendl und dem Salz in einer mittelgroBen e 600 g Kirschtomaten
Schissel vermengen. oder Traubentomaten
2.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe einsetzen. Die Tomaten e 2 Teeloffel kaltgepresstes
gleichmaBig auf die beiden Kérbe verteilen, dann die Kérbe in das Olivenol
Gerat einsetzen. e YiTeeldffel Salz
3.Das Gerat wird auf Zone 1 eingestellt. Den Drehknopf drehen, um e 1Zweig Basilikum

ROAST (BRATEN) zu wahlen. Stellen Sie die Temperatur auf 120°C und
die Zeit auf 30 Minuten ein. Driicken Sie die Taste MATCH COOK, um
die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

4.Drucken Sie die Taste START/ PAUSE, um den Garvorgang in beiden
Zonen zu starten, und schtteln Sie das Gerat ein- oder zweimal, bis
die Tomaten weich und an einigen Stellen gebraunt sind. Einige
Tomaten sind moglicherweise aufgeplatzt. Nehmen Sie die Tomaten
heraus und legen Sie sie auf eine Servierplatte.

5.Die Blatter vom Basilikumzweig abzupfen und in B&nder schneiden.
Das Basilikum zu den Tomaten geben.

6.Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.
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Knusprige Yuca-Fritten

i

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4
1.Die Enden der Yuca-Wurzeln abschneiden und jede Wurzel je nach Lange in 2 oder 3 e 3 Yucawurzeln
Stlicke schneiden. Halten Sie eine Schiissel mit Wasser bereit. Die raue AuBenhaut mit e Pflanzendl
einem Schalmesser oder einem scharfen Gemuseschaler abziehen. Jedes Yuca-Stlick zum
der Lange nach halbieren. Legen Sie die geschalten Stiicke in eine Schussel mit Bespruhen
Wasser, damit sie nicht oxidieren und braun werden. e 1 Teeloffel Salz

2.Einen groBen Topf mit Wasser fillen und auf groBer Flamme zum Kochen bringen. Gut
mit Salz wirzen. Die Yuca-Sticke in das Wasser geben und kochen, bis sie weich genug
sind, um mit einer Gabel durchstochen zu werden, aber nicht auseinanderfallen, etwa
12 bis 15 Minuten. AbgieBen. Einige der Yuca-Stlicke haben einen faserigen Faden, der
in der Mitte herunterlauft. Diesen entfernen. Die Yuca in 2 oder 3 Stlicke schneiden,
so dass sie wie dick geschnittene Pommes frites aussehen.

3.Legen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb, legen Sie die Halfte der
Yuca-Pommes in einer einzigen Schicht in den Korb und legen Sie dann ein Grill-
Gestell in den Korb Uber die Yuca-Pommes. Die restlichen Yuca-Pommes frites auf das
Gestell legen, dann den Korb in Zone 1 einsetzen.

4.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO, Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit dem Drehschalter
FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 10
Minuten ein. Dricken Sie START/PAUSE, um mit dem Garen zu beginnen, und wenden
Sie die Pommes frites nach der Halfte der Zeit, bis die AuBenseite der Pommes frites
knusprig und gebraunt und die Innenseite locker ist.

5.Die gekochten Yuca mit Ol besprithen und mit 1 Teel6ffel Salz bestreuen.

6.Die Yuca-Pommes warm mit Ketchup oder Minz-Chimichurri servieren.
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Knusprige Kartoffelpommes

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4
JUBEREITUNG: | ZUTATEN:
1.Schneiden Sie die Kartoffel der Lange nach in ca. 0,5 cm dicke e 1 groBe Backkartoffel,
Scheiben. Legen Sie jede Scheibe flach und schneiden Sie sie der geschalt
Lange nach in Pommes frites, die etwa einen halben Zentimeter dick e 2 Essloffel Pflanzenol
sind. o Y2 Teeloffel Salz
2.In einer mittelgroBen Schissel die Kartoffeln, Salz, Pflanzenél und e 1 Teeloffel schwarzer
Pfeffer vermischen, bis sie gut bedeckt sind. Pfeffer
3.Den Crisper-Gittereinsatz in einen Korb einsetzen, die Pommes frites e Gochujang-Mayonnaise,
in einer einzigen Schicht in den Korb legen und dann den Korb in zum Dippen

Zone 1 einsetzen. (Wenn die Pommes frites nicht in eine einzige Lage
passen, legen Sie einen Rost auf die unterste Lage Kartoffeln und
legen Sie die restlichen Kartoffeln auf den Rost.)

4.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Das Gerat ist standardmaBig auf
Zone 1 eingestellt. Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR
FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 20
Minuten ein. Dricken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu
starten, und schutteln Sie das Gerat nach der Halfte der Garzeit, bis
die Pommes frites knusprig und leicht gebraunt sind.

5.Die Pommes frites auf eine Servierplatte stiirzen.

6.Sofort mit Gochujang-Mayonnaise zum Dippen servieren.
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Falafel mit Gurken-

Vorbereitung
20 Min

ZUBEREITUNG:

1.Von der Zitrone 1 Teel6ffel Schale abreiben und 3 Essléffel Saft
auspressen; beiseite stellen.

2.Minze, Knoblauch, Kreuzkiimmel, Koriander, Zitronenschale, die Halfte der
Petersilie und je % Teelo6ffel Salz und Pfeffer in die Schissel der
Kichenmaschine geben und fein zerkleinern.

3.Kichererbsen und Mehl hinzufligen; pulsieren, bis sie gerade zerkleinert
und gut vermischt sind, dabei gelegentlich mit einem Gummispatel am
Rand der Schissel entlangschaben.

4.Mit einem Messl6ffel knapp % der Mischung entnehmen und zu 12 Patties
(ca. 5 cm Durchmesser) formen. Die Oberseiten der Pastetschen mit Ol
bespruhen.

5.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Korb der Zone 1 einsetzen, die Halfte der
Patties mit der Olseite nach unten in den Korb legen und mit Ol bespriihen.
Dann ein Grillrost-Gestell in den Korb Uber die Patties legen. Die restlichen
Patties auf den Rost legen, dann den Korb in ZONE 1 einsetzen.

6.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit dem
Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und
die Zeit auf 14 Minuten ein. Drlicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang
zu starten. Garen, bis sie goldbraun sind.

7.In der Zwischenzeit in einer kleinen Schiissel Tahini, 2 Essloffel Olivendl,
120 ml kaltes Wasser und Y4 Teeloffel Salz glatt rihren; beiseite stellen.

8.In einer groBen Schissel die Tomaten mit den Gurken, der Zwiebel, dem
reservierten Zitronensaft, den restlichen 30 g Petersilie, den restlichen 2
Essloffeln Olivendl und % Teeloffel Salz vermengen.

9.Falafel mit Salat servieren; mit Tahinisauce betraufeln.

10.Mit getoastetem Fladenbrot servieren.

/L Kochzeit:
15 Min

Il GEMUSE &BEILAGEN

Portionen:
2-4

1Zitrone

5 frische Minzblatter

3 Zehen Knoblauch

1 Teel6ffel gemahlener
Kreuzkimmel

1 Teeloffel gemahlener Koriander
60 g gepackte glatte Petersilie
1Y Teeloffel Salz

¥ Teeloffel Pfeffer

2 Dosen Kichererbsen (425 g),
abgespult und abgetropft

3 Essloffel Mehl (Type 405)
80 g Tahini (Sesampaaste)

4 Essloffel Olivendl, extra
vergine

455 g Tomaten, gewlrfelt

2 kernlose Gurken, gewurfelt
¥ kleine rote Zwiebel, fein
gehackt

Getoastetes Fladenbrot, zum
Servieren
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4

e 6 Karotten (ca. 565 g), geschalt, langs und quer halbiert

e 1 Essloffel Olivendl

e 1 Essloffel verpackte frische Oreganoblatter, gehackt

e Y Teelo6ffel gemahlenes Paprikapulver

o Y4 Teeldffel gemahlene Muskatnuss

e YiTeeldffel Salz

e YiTeeldffel Pfeffer

e 1 Essloffel Butter, geschmolzen

e 1 Essloffel Rotweinessig

o 2 Essloffel gerostete, gesalzene, geschalte Pistazien,
gehackt

S

ZUBEREITUNG:

1.Méhren, 0L, Oregano, Paprika, Muskatnuss, Salz und Pfeffer vermengen.

2.Setzen Sie den Crisper-Gittereinsatz in einen Korb, legen Sie die Karotten in den Korb und setzen Sie den Korb
direkt in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 185°C und die Zeit auf 15
Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um mit dem Garen zu beginnen, und schwenken Sie die Karotten ein paar Mal, bis sie
leicht gebraunt und zart sind.

5.Auf eine Servierplatte geben.

6.Mit Butter und Essig betraufeln und mit Pistazien bestreuen.

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

e 680 g grine Bohnen, geputzt

e 1 Essloffel Olivendl extra vergine

e 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e Salz

o Pfeffer

e 1 Essléffel koscheres Salz

e 2 Essloffel gerostete, gesalzene, geschalte Pistazien,
gehackt

1.In einer groBen Schissel die grinen Bohnen mit dem Olivenél betraufeln. Mit dem Knoblauchpulver bestreuen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gut mischen.

2.Setzen Sie den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe, geben Sie die griinen Bohnen in den Korb und stellen Sie
den Korb in die Zone 1. Der Gerét ist standardméaBig auf Zone 1 eingestellt. Wahlen Sie mit dem Drehknopf
FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 4 Minuten ein.

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

4.Den Korb schutteln und weitere 3 bis 4 Minuten garen, bis die griinen Bohnen leicht braun geworden sind.

5.Vor dem Servieren abkihlen lassen.
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Bkartotiel-Pommes

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

e 455 g StBkartoffeln (1 groBe)

o Y Teeloffel Speisestarke

e 1Y% Teeldffel Olivendl

e YiTeeldffel Salz

o Y Teeloffel Chilipulver (optional)

lBGKBI'B S

1.SuBkartoffeln in ca. 0,5 cm breite Stangen schneiden. 10 Minuten im Wasser einweichen, gut abtrocknen lassen
und trocken tupfen.

2.In einer Schussel die Kartoffeln in Maisstarke schwenken, bis sie gleichmaBig bedeckt sind.

3.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Korb einsetzen, die Kartoffeln in den Korb legen und dann den Korb in Zone 1
einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 15
Minuten ein. START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten, und schitteln Sie einmal.

5.Zurlick in die Schissel geben und mit O, % Teeldffel Salz und Chilipulver (falls verwendet) schwenken, bis sie
gleichméBig bedeckt sind. Die Temperatur auf 150°C reduzieren.

6.In den Frittierkorb legen und in 7 Minuten goldbraun und zart frittieren.

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

e 4 Ahren Maiskolben, geschalt

LUBEREITUNG:

1.Setzen Sie die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe ein. Schneiden Sie den Mais bei Bedarf so zu, dass er in die Friteuse passt, und
legen Sie ihn in beide Kérbe, dann setzen Sie die Kérbe in das Gerét ein.

2.Das Gerat wird standardméBig auf Zone 1 eingestellt. Drehen Sie den Regler, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwé&hlen. Stellen Sie die
Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Driicken Sie die Taste MATCH COOK, um die Einstellungen von Zone 1 auf
Zone 2 zu Ubertragen.

3.Drucken Sie START/PAUSE, um mit dem Garen in beiden Zonen zu beginnen und drehen Sie das Gerat nach der Halfte der Zeit mit
einer Zange um.

4.Servieren.
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Mit Krautern gefiillte Kartoffeln

Kochzeit:

Vorbereitung /L
30 Min

15 Min

ZUBEREITUNG:

1.Mit einer Gabel jede Kartoffel dreimal einstechen; auf ein Blatt Backpapier
in die Mikrowelle legen. In der Mikrowelle auf héchster Stufe 15 Minuten
oder bis sie weich sind, einmal wenden. Mit einem Kliichenhandtuch
abdecken und abkuhlen lassen.

2.In der Zwischenzeit Schalotten und Basilikum fein hacken. Parmesan reiben.

3.Butter und Schalotten in einer kleinen Schissel vermengen; mit Plastikfolie
abdecken. 1% Minuten auf hochster Stufe in der Mikrowelle erhitzen, bis die
Schalotten weich sind. Mit Majoran, Basilikum, 3 Essl6ffel Parmesan, Salz
und Pfeffer in eine groBe Schissel geben.

4.Kartoffeln kreuzweise halbieren. Die runden Enden abschneiden, so dass
die Kartoffeln aufrecht stehen. Mit einem L&ffel das Kartoffelfleisch
aushoéhlen, so dass eine ca. 0,5 cm Schale Ubrig bleibt; das Fruchtfleisch in
eine Schussel geben. Saure Sahne und Milch hinzufligen; gut plrieren. Die
Mischung in die Schalen fillen. Mit dem restlichen 1 Essl6ffel Parmesan
bestreuen.

5.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Kartoffeln in
den Korb legen und dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerét ist
standardmaBig auf Zone 1 eingestellt. Wahlen Sie mit dem Drehknopf
FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf
12 Minuten ein.

6.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Garen, bis sie
goldbraun und durchgebraten sind.
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Portionen:
2-4

3 groBe rostrote
Kartoffeln (1,2 kg), gut
geschrubbt

1 mittelgroBe Schalotte

5 g verpackte frische
Basilikumblatter

4 Essloffel Parmesankase
2 Essloffel Butter

Y. Teeloffel getrockneter
Majoran

% Teeloffel Salz

Y. Teeloffel frisch
gemahlener schwarzer
Pfeffer

2 Essloffel fettarme saure
Sahne

80 ml 2%ige Milch

37



Knuspriger Rosenkonhi
i

- -
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#

Vorbereitung /L Kochzeit

10 Min 10 Min

ZUBEREITUNG:

1.In einer groBen Schissel den Rosenkohl mit dem Knoblauchpulver
vermischen. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, den Rosenkohlin
den Korb legen und dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat ist
standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Wéhlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die
Temperatur auf 195°C und die Zeit auf 6 Minuten ein. Driicken Sie
START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

4.Den Korb schutteln und weitere 6 bis 7 Minuten garen, bis der Rosenkohl
leicht gebraunt ist.

So bereiten Sie die Senf-Aioli zu:

1.Wahrend der Rosenkohl gart, die Mayonnaise, das Olivendl, den Senf und
den Knoblauch in einer kleinen Schissel verrihren und mit Salz und
schwarzem Pfeffer abschmecken. Gut verrihren, bis alles gut vermischt
ist. Zum Garnieren mit Petersilie bestreuen.

2.Den Rosenkohl abkuihlen lassen und zusammen mit der Aioli servieren.
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Portionen:
2-4

Fiir den Rosenkohl:

e 455 g Rosenkohl, halbiert

e 1Teeloffel Knoblauchpulver
e Salz

o Pfeffer

e Speisedl

Fiir die Senf-Aioli:

e 110 g Mayonnaise

o Y Essloffel Olivenol

e 1 Essloffel Dijon-Senf

e 1 Teeldffel gehackter
Knoblauch

e Salz

o Pfeffer

o 1 Essloffel gehackte
Petersilie
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Gefillite Kartoffeln mit Kase und Speck

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 40 Min 2-4

JUBEREITUNG: \  ZUTATEN: J

1.Mit einer Gabel drei Lécher in die Oberseite jeder Kartoffel stechen.
2.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, legen Sie die Kartoffeln in den
Korb und stellen Sie den Korb in Zone 1. Das Gerat ist standardméaBig auf Zone 1
eingestellt.
3.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf
200°C und die Zeit auf 40 Minuten ein.
4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.
5.In der Zwischenzeit den Speck in einer Pfanne bei mittlerer Hitze etwa 5 bis 7 Minuten
braten, dabei immer wieder wenden, damit er gleichmaBig knusprig wird. Auf
Papiertlichern abtropfen lassen, zerbroseln und beiseite stellen.
6.Die gekochten Kartoffeln aus der Fritteuse nehmen und 10 Minuten abkihlen lassen.
7.Wéahrend die Kartoffeln abkihlen, einen Topf auf mittlerer bis hoher Stufe erwarmen.
Die Butter und die Milch hinzufligen. Umruhren. Die Mischung 2 bis 3 Minuten kochen
lassen, bis die Butter geschmolzen ist.
8.Die Kartoffeln der Lange nach halbieren. Die Halfte des Kartoffelfleisches aus der
Mitte jeder Kartoffelhalfte herausschaben, dabei das Fruchtfleisch an den Randern
belassen. Das halt die Kartoffel zusammen, wenn du sie fullst.
9.Geben Sie das Kartoffelfleisch in eine groBe Schissel und zerdriicken Sie es mit einem
Kartoffelstampfer. Die warme Butter-Milch-Mischung dazugeben und umruthren. Mit
Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer abschmecken.
10.Die gekochten Speck, die Frihlingszwiebeln, die saure Sahne und 4/5 des
Cheddarkases hinzugeben. Umrihren.
11. Jede Kartoffelhéalfte mit 1 bis 2 Essloffeln der Kartoffelplree-Mischung fillen. Den
restlichen Cheddar-Kése Uber die Kartoffelhalften streuen.
12.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kdrbe einsetzen. In jeden Korb 4 Kartoffelhalften
legen. Nicht stapeln, dann die Kérbe in das Gerat einsetzen. Das Gerat ist
standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.
13.Drehen Sie den Drehschalter, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen. Stellen Sie die
Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 2 Minuten ein. Driicken Sie die Taste MATCH
COOK, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Gbertragen. Driicken Sie START/
PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu starten.
14.Nehmen Sie die gegarten Kartoffeln aus der Fritteuse.
15.Vor dem Servieren abkuhlen lassen.
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4 groBe rostbraune
Kartoffeln

4 Scheiben Speck
2 Essloffel Butter
120 ml Milch

1 Teeloffel
Knoblauchpulver
Salz

Pfeffer

2 Frihlingszwiebeln,
grine Teile (weiBe
Teile wahlweise),
gehackt

2 Essloffel saure
Sahne

120 g geriebener
Cheddar-Kase,
aufgeteilt
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Frittierte Chicken Wings
Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 20 Min

e 910 g Hahnchenflugel, Spitzen entfernt
o V> Teeloffel Salz

Portionen:
2-4

1.Die Wings mit Salz wirzen. Einen Crisper-Gittereinsatz in den Korb fir Zone 1 einsetzen, die Halfte der Chicken
Wings in den Korb legen, dann ein Grill-Gestell in den Korb tber die Chicken Wings aufstellen. Die restlichen
Hahnchenfliugel auf das Gestell legen, dann den Korb in Zone 1 einsetzen.

2.Wéahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Drehschalter auf FRITTIEREN (AIR FRY),
stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 18 Minuten ein. Driicken Sie START/PAUSE, um mit dem
Garen zu beginnen, und wenden Sie die Wings nach der Halfte der Garzeit mit einer Zange. In eine groBe
Schussel geben und mit der Sauce vermenken, bis sie gleichméaBig bedeckt sind.

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

e 170 g entrippte Grunkohlblatter, in ca. 5 cm Stlicke
gerissen

e 1Y Essloffel Olivendl

o Y Teeloffel Chilipulver

o Y Teeldffel Paprikapulver

e Y Teeloffel Knoblauchpulver

e 2 Teeldffel Sesamsamen

v
s I

1.Griinkohl, OL, Chilipulver, Paprikapulver, Knoblauchpulver und Sesamsamen vermischen. Griinkohl 1 Minute lang
massieren.

2.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe ein, legen Sie den Grunkohl in den Korb und setzen Sie
den Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Den Drehknopf drehen, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen, die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 8 Minuten
einstellen. Dricken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten, und wenden Sie den Grinkohl zweimal mit
einer Zange.

4.Abklhlen lassen und in einem luftdichten Behalter bis zu 1 Woche aufbewahren.
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Kochzeit:

Vorbereitung /L
20 Min

10 Min

ZUBEREITUNG:

1.In einer kleinen Schissel Zucker, Salz, Zimt, Kreuzimmel, schwarzen Pfeffer
und roten Pfeffer vermischen. In einer groBen Schussel das Eiweill mit einem
Schneebesen schaumig schlagen. 1 Essloffel des EiweiBes abnehmen und flr
eine andere Verwendung beiseite stellen oder wegwerfen; den Rest
aufbewahren.

2.NUsse zum Eischnee in der groBen Schussel geben; umruhren, um sie
gleichmaBig zu verteilen. Die Zuckermischung dazugeben und so lange rihren,
bis die NUsse vollstandig bedeckt sind.

3.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe einsetzen und mit Ol besprihen. Die
Nussmischung gleichmaBig auf beide Kérbe verteilen, dann die Kérbe in das
Gerat einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Drehen Sie den Regler, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen. Stellen Sie die
Temperatur auf 150°C und die Zeit auf 22 Minuten ein. Dricken Sie die Taste
MATCH COOK, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu starten.
Backen Sie die NUsse, bis sie goldbraun und trocken sind. Rihren Sie die NUsse
einige Male mit einem Spatel von unten nach oben um. Verteilen Sie die NUsse
auf dem Backblech und lassen Sie sie vollstandig abkuhlen.

6.In einem luftdichten Behalter bei Raumtemperatur bis zu 1 Monat
aufbewahren.
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Portionen:
2-4

95 g Zucker

1 Teeloffel Salz

Y% Teeloffel gemahlener
Zimt

% Teeloffel gemahlener
Kreuzimmel

Y, Teeloffel schwarzer
Pfeffer

Y Teeloffel gemahlener
roter Pfeffer
(Cayennepfeffer)

1 groBes Eiweil

360 g ungesalzene
Walnusse (oder
gemischte Nusse)



A

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 35 Min

ZUBEREITUNG:

1.Frischkase glatt rahren. Joghurt, Milch, Mayonnaise, Chipotle und
Knoblauchpulver unterrtihren, bis alles gut vermischt ist. Mais
und % des Kases hinzuflgen; 1 Minute lang auf mittlerer Stufe
schlagen.

2.In eine Auflaufform gieBen, die in den Korb der Fritteuse passt.
Die Form fest mit Folie abdecken.

3.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen. Aus der
Folie eine Schlinge formen. Legen Sie das GefaB auf die Schlinge
und stellen Sie es in den Korb, dann setzen Sie den Korb in Zone 1
ein. Das Gerét ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Wahlen Sie mit dem Drehschalter FRITTIEREN (AIR FRY), stellen
Sie die Temperatur auf 195°C und die Zeit auf 30 Minuten ein.
Dricken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Den Deckel abnehmen und den Dip weitere 5 Minuten oder so
lange, bis er an den Randern Blasen wirft, frittieren.

6.Mit dem restlichen Kése bestreuen und weitere 2 Minuten
frittieren, oder bis der Kése geschmolzen ist.

7.Mit Koriander bestreuen und warm mit Tortilla-Chips servieren.
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Portionen:
2-4

115 g Frischkase, erweicht

60 g fettarmer griechischer
Joghurt

60 ml fettarme Milch

3 Essloffel Mayonnaise

1 Chipotle in Adobosauce, (1
Essloffel)

¥ Teeloffel Knoblauchpulver
80 g gefrorener Mais, aufgetaut
95 g geschredderte mexikanische
Kasemischung (,0ld El Paso"
oder Mischung aus
verschiedenen Kasesorten),
geteilt

2 Essloffel gehackte frische
Korianderblatter
Tortilla-Chips, zum Servieren
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Kase-Wiirstchen-Pizzen

5

:P" y

Vorbereitung /L
10 Min

LUBEREITUNG:

1.Den Teig in 4 Kugeln teilen und jede Kugel auf einer leicht
bemehlten Flache ausrollen.

2.Jede Pizza mit gleichen Teilen mit Marinara-Sauce, Provolone-Kése
und Wurst belegen.

3.Legen Sie die Crispy-Gittereinsatze in die Kérbe und bestreichen
Sie sie mit Anthaft-Kochspray, dann legen Sie 2 Pizzen in jeden
Korb. Platzieren Sie ein Grill-Gestell in jeden Korb Uber die Pizzen.

4.Legen Sie die restlichen 2 Pizzen auf das Gestell und setzen Sie
dann den Korb in Zone 1 ein. Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO.
Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR
FRY) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit
auf 5 Minuten ein. Driicken Sie die Taste MATCH COOK, um die
Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

5.Drlicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu
starten.

6.Die Pizzen aus der Fritteuse nehmen, mit Petersilie bestreuen und
vor dem Servieren 5 Minuten auf einem Gitterrost abkuhlen lassen.

5 Min
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Kochzeit
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L L

Portionen:
2-4

55 g Pizzateig

2 Essloffel Marinara-
Sauce

55 g Provolone-Kase, in
Stlicke gerissen

2 Glieder
Frahstlckswurst, in
dunne Scheiben
geschnitten

1 Bund frische Petersilie,
gehackt (zum Servieren)
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._I_(nusprige Mais-Tortilla-Chips

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

e 4 (15 cm) lange Maistortillas
e 1 Essloffel Rapsél
e YiTeeldffel Salz

ZUBEREITUNG:

1.Die Maistortillas stapeln, halbieren und dann dritteln.

2.Bestreichen Sie den Crispy-Gittereinsatz in einen Korb einsetzen und mit Anthaft-Kochspray bespriihen, dann
die Tortillas mit Rapsol bestreichen und in den Korb legen. Setzen Sie den Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat
stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

3.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die
Zeit auf 4 Minuten ein. Dricken Sie START PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Garen, bis sie goldbraun und
knusprig sind.

4.Die Pommes frites aus der Fritteuse nehmen und auf einer mit einem Papiertuch ausgelegten Teller legen.

5.Vor dem Servieren das Salz dartber streuen.

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

e 225 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und ohne Haut,
in Sticke geschnitten

o YiTeeldffel Salz

e 2 Essloffel scharfe Sauce

1.Die Hahnchenstlicke mit Salz wirzen.

2.Den Crispy-Gittereinsatz in einen Korb einsetzen und mit Anthaft-Kochspray bespruihen. Legen Sie die
Hahnchenstlcke in den Korb und schieben Sie den Korb in Zone 1. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Wahlen Sie mit dem Drehschalter die Option FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200 °C und die Zeit
auf 11 Minuten ein.

4.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Wahrend die Hahnchenstlicke garen, geben Sie die scharfe SoBe in eine groBe Schussel.

6.Die Hahnchenhappen aus der Fritteuse nehmen, in die Schiissel mit der SoBe geben und durchschwenken.

7.Warm servieren.
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StiBe und pikante Chicken Wings

. 4

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

o 1 Essloffel scharfe Sriracha-Sauce
e 1 Essloffel Honig

e 1Knoblauchzehe, gehackt

o Y Teeloffel Salz

e 16 Hahnchenfligel

TUBEREITUNG:

1.In einer groBen Schissel die Sriracha-Sauce, den gehackten Knoblauch, den Honig und das Salz verquirlen,
dann die Chicken Wings hinzugeben und durchschwenken, um sie zu uberziehen.

2.Einen Crispy-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb einsetzen und mit Anthaft-Kochspray besprihen, die Halfte der
Chicken Wings in den Korb legen, dann ein Grill-Gestell in den Korb UGber die Wings stellen. Die restlichen
Chicken Wings auf das Gestell legen, dann den Korb in das Gerat einsetzen.

3.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Drehschalter auf AIR FRY, stellen Sie die
Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Dricken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu
starten, und drehen Sie das Gerat nach der Halfte der Zeit um.

4.Die Chicken Wings aus der Fritteuse nehmen und vor dem Servieren 10 Minuten auf einem Drahtgitter abkihlen
lassen.

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

¢ 60 g BBQ-Sauce
e 1 Teeldffel Balsamico-Essig
e Ca. 450 g Chicken Wings

ZUBEREITUNG:

1.In einer kleinen Schissel die BBQ-Sauce und den Essig verquirlen und die Chicken Wings mit einem Pinsel
gleichmaBig mit der Sauce bestreichen.

2.Einen Crispy-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb einsetzen und mit Anthaft-Kochspray besprihen, die Halfte der
Wings in den Korb legen, dann ein Grill-Gestell in den Korb Uiber den Wings einsetzen. Die restlichen Wings auf das
Gestell legen, dann den Korb in das Geréat einsetzen.

3.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Regler, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen,
stellen Sie die Temperatur auf 150°C und die Zeit auf 2 Minuten ein.

4.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Nehmen Sie die Wings aus der Fritteuse und legen Sie sie auf einen Servierteller.

6.Warm servieren.
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Jala_neﬁo-Poppers

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 15 Min

ZUBEREITUNG:

1.In einer geeigneten Schussel Kase, Salsa, Chilipulver, Knoblauch,
schwarzen Pfeffer und Salz vermengen.

2.Die Kasemischung in jede Jalapeno-Halfte geben.

3.Die Crispy-Gittereinsatze in die Korbe legen. Die Jalapeno-Halften
gleichmaBig auf beide Kérbe verteilen, dann die Kérbe in das Gerat
einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Den Drehknopf drehen, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wéhlen. Stellen Sie
die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 13 Minuten ein. Driicken Sie die
Taste MATCH COOK, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu
Ubertragen.

5.Drlicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu
starten.

6.Servieren und genieBen.
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Portionen:
2-4

5 Jalapefos, in %2
Scheiben geschnitten
und entfernt

2 Essloffel Salsa

115 g Ziegenkase,
zerbréselt

Y Teeloffel Chilipulver
¥ Teeloffel Knoblauch,
gehackt

Schwarzer Pfeffer
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StiBkartoffel-Kiichle

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

e 2 SuBkartoffeln, geschalt
e Y Teeldffel Cajun-Gewlrz
e Salz

ZUBEREITUNG:

1.Wasser in einen groBen Topf geben und zum Kochen bringen. StBkartoffeln in den Topf geben und knapp 15
Minuten kochen. Gut abtropfen lassen.

2.Die gekochten SuBkartoffeln mit einer Reibe in eine geeignete Schissel reiben.

3.Cajun-Gewdtirz und Salz zu den geriebenen StBkartoffeln geben und mischen, bis alles gut vermischt ist.

4.Einen Crispy-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen und mit Kochspray einfetten.

5.Eine kleine Menge der StBkartoffelmischung in einen Frittierkorb geben und den Korb in Zone 1 einsetzen. Das
Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

6.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200 °C und
die Zeit auf 16 Minuten ein.

7.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Wenden Sie die Kiichle nach der Halfte der Garzeit.

8.Servieren und genieBen.

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

e 4 Avocados, geschalt, entkernt und in Keile geschnitten
e 1Ei, verquirlt

e 170 g Mandelmehl

e Eine Prise schwarzer Pfeffer und Salz

e Kochspray

N
ZUBEREITUNG:

1.Das Ei in eine geeignete Schissel geben und das Mandelmehl in eine andere.

2.Die Avocadospalten mit schwarzem Pfeffer und Salz wiirzen, erst im Ei und dann im Mandelmehl wélzen.

3.Den Crispy-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Avocadostiicke in den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerét stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

4.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200 °C und die
Zeit auf 8 Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.
6.Servieren.
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seharle Nachos mit Chili-Salsa

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4
¢ Y% Habanero-Chili

e 1 Essloffel Olivenol

e Salz zum Abschmecken

¢ 1 Schalotte, gehackt

e 2 Knoblauchzehen

e 1 Dose gewlrfelte Tomaten

e 2 Essloffel frischer Koriander

e Saftvon1Limette

o Y Teeloffel Chili-Limetten-Gewdlrz
e 6 Maistortillas

1.Schalotte, Knoblauch, Habanero, Tomaten, Koriander, Limettensaft und Salz in eine Klichenmaschine geben. So lange
purieren, bis alles gut vermischt und stiickig ist. Die Salsa in eine Servierschissel geben und beiseite stellen.

2.Beide Seiten der Tortillas mit Olivenol betraufeln. Die Tortillas stapeln und mit einem scharfen Messer halbieren. Dann
vierteln und erneut vierteln, so dass jede Tortilla in 8 gleich groBe Keile geschnitten wird. Die Tortillas beidseitig mit
Chili-Limettengewurz wiirzen.

3.Den Crispy-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Tortillas in den Korb legen und mit Kochspray einfetten,
dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

4.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit
auf 3 Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Leicht abkihlen lassen und mit der zuvor zubereiteten Salsa servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4
e 1Ei, verquirlt

e 4 Essloffel Kokosnussflocken

¢ 1Teel6ffel gemahlener Paprika
e Ca. 170 g Provolone-Kase

e Kochspray

ZUBEREITUNG:

1.Den Kase in Stifte schneiden.

2.Jede Kasestange in das verquirlte Ei tauchen.

3.Die Kokosnussflocken und gemahlenen Paprika untermischen.

4.Die Kasestangen mit der Kokosnussmischung bestreichen.

5.Den Crispy-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Kasestangen in den Korb legen und mit Kochspray einfetten,
dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

6.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 205°C und die Zeit auf
2-3 Minuten ein.

7.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

8.Vor dem Servieren gut abklhlen lassen.
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- - - HE
talienische Reishalichen
-
.

Kochzeit:

Vorbereitung /L
10 Min

15 Min

ZUBEREITUNG:

1.Den gekochten Reis, das italienische Gewlrz und % Teel6ffel Salz
verruhren.

2.Jede entsteinte Olive mit einem Stiick Mozzarellakase fillen.

3.Den Reis zu einem Strang formen und in 8 gleich groBe Stlicke teilen.

4.Mit leicht angefeuchteten Handen jede Reisportion um eine Olive legen
und zu einer festen Kugel formen. Im Gefrierschrank 10 bis 15 Minuten
lang kiihlen oder bis sich die AuBenseite kalt anfuhlt.

5.3 flache Schalen zum Dippen bereitstelien: verquirlte Eier in eine Schale,
italienische Semmelbroésel in eine andere Schale und in der dritten Schale
das Panko-Brosel und das restliche Salz mischen.

6.Jedes Reisbéllchen in den Semmelbréseln wélzen, in das verquirlte Ei
tauchen und dann in den Panko-Brdseln walzen.

7.Alle Seiten mit Ol bespriihen.

8.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Reisballchen in
den Korb legen und mit Kochspray einfetten, dann den Korb in Zone 1
einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

9.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen
Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.

10.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.
11.Vor dem Servieren gut abkuhlen lassen.
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Portionen:
2-4

Ca. 250 g gekochter klebriger
Reis

% Teeloffel italienische
GewUlrzmischung

Y% Teeloffel Salz

8 entsteinte schwarze Oliven
Ca. 30 g Mozzarella-Kase, in
kleine Stifte geschnitten
(klein genug, um sie in die
Oliven zu stecken)

2 Eier, verquirlt

Ca. 40 g italienische
Semmelbrésel

Ca. 90 g Panko-Paniermehl
Ol zum Bespriihen oder
Kochspray
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Kieine Puten-Burger

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

e Ca. 450 g gemahlene Putenbrust

o Y Teeloffel Currypulver

¢ 1 Teeldffel Hoisin-Sauce

e Y Teeloffel Salz

e 8kleine Burger Brétchen

e Ca. 60 gin Scheiben geschnittene rote Zwiebeln
e Ca. 65 g geschnittene kleine rote Paprika

e Ca. 80 g frische gehackte Ananas

¢ leichter Frischkase, erweicht

LUBEREITUNG:

1.Putenbrust, Currypulver, Hoisin-Sauce und Salz vermengen und gut durchmischen.

2.Aus der Putenmischung 8 kleine Frikadellen formen.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Korbe einsetzen, die Patties in den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

4.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C und
die Zeit auf 7 Minuten ein.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Jedes Pattie auf die untere Halfte eines Brotchens legen und mit Zwiebeln, Paprika und Ananas belegen.

7.Die restlichen Brotchenhalften nach Belieben mit Frischkéase bestreichen, darauf legen und servieren.

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

e 1Ei, verquirlt

e Ca. 30 g Mehl (Type 405)

e 2 Essloffel gemahlene Leinsamen

* Y Teeldffel Cholula-Sauce (oder andere scharfe Sauce)
e Salz zum Abschmecken

e 1 Avocado, in Pommes frites geschnitten

ZUBEREITUNG:

1.Das Ei und die Cholula-Sauce in einer Schussel verrthren.

2.In einer anderen Schussel die restlichen Zutaten, auBer der Avocado, vermischen. Avocadoscheiben in die
Eimischung tauchen und in Mehl wenden, um sie zu panieren.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Pommes in den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

4.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und
die Zeit auf 5 Minuten ein.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Servieren.
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Parmesan-Zucchini-chips

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

e 3 mittelgroBe Zucchini, in Scheiben geschnitten
¢ 1 Teeloffel Petersilie, gehackt

e 3 Essloffel Parmesankése, gerieben

e Schwarzer Pfeffer nach Geschmack

e Salz nach Belieben

1.Die in Scheiben geschnittenen Zucchini auf ein Blatt Backpapier legen und mit Kochspray besprihen.

2.Den Kéase, den schwarzen Pfeffer, die Petersilie und das Salz mischen.

3.Mit dieser Mischung die Zucchini bestreuen.

4.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Chips in den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

5.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf ca. 220°C und
die Zeit auf 25 Minuten ein.

6.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

7.Servieren.

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

e 2 mittelgroBe rote Kartoffeln, gewaschen
e Ca. 480 ml gefiltertes Wasser

e 1Essléffel Avocadodl

e Y Teeloffel Salz

LUBEREITUNG:

1.Schneiden Sie die Kartoffeln mit einer Mandoline in ca. 0.5 cm dicke Scheiben.

2.GieBen Sie das Wasser in eine groBe Schissel. Die Kartoffeln in die Schissel geben und mindestens 30 Minuten
lang einweichen.

3.Das Wasser abgieen und die Kartoffeln mit einem Papiertuch oder Kiichentuch trocken tupfen. Mit Avocadodl und
Salz wurfeln.

4.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Kartoffeln in den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerét stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

5.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die
Zeit auf 5 Minuten.

6.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

7.Den Korb schutteln und weitere 5 Minuten garen, bis sie gebraunt sind. Herausnehmen und vor dem Servieren ein
paar Minuten abkuhlen lassen. Den Vorgang wiederholen, bis alle Pommes frites gar sind.
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Knusprige Zucchini-l’ommes mit Parmesan

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

¢ 2 mittelgroBe Zucchinis, in Pommesform geschnitten
e Y Teeldffel Knoblauchpulver

e 1 Teeldffelitalienisches Gewlrz

e Ca. 60 g Parmesankase, gerieben

e Ca. 45 g Mandelmehl

e 1Ei, leicht verquirlt

e Schwarzer Pfeffer

e Salz

-

1.Das Ei in eine geeignete Schissel geben und gut verquirlen.

2.In einer flachen Schissel Mandelmehl, Gewlirze, Parmesan, schwarzen Pfeffer und Salz vermischen.

3.Die Zucchini-Pommes in das Ei tauchen, dann mit der Mandelmehlmischung bestreichen.

4.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Pommes in den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

5.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf ca. 205°C und
die Zeit auf 10 Minuten.

6.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

7.Servieren und genieBen.

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

e Ca. 225 g Cocktailwurstchen

Fiir den Dijon-Dip:

e 4 Essloffel Mayonnaise
e 2 Essloffel Dijon-Senf

e 1% Essloffel Honig

¢ 1 Teeloffel Zitronensaft
o Y Teeldffel Salz

1.Die Wurste einige Male mit einer Gabel einstechen.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Wirstchen in den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

3.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und
die Zeit auf 15 Minuten.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

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

6.Wahrend des Garens alle Zutaten fur den Dijon-Dip in einer Schissel vermischen.

7.Servieren und genieBen.
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Patatas Bravas

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

e Ca. 450 g Babykartoffeln

e 1Zwiebel, gewtrfelt

e 4 Knoblauchzehen, gehackt

e 2 Jalapefio-Schoten, kleingeschnitten

e 2 Teeldffel Olivendl

e 2 Teeloffel Birds-Eyes-Chili (oder andere Chilisorten),
gemahlen

Z“BEH““G: e Y Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel

¢ Y Teeldffel getrockneter Oregano

1.Die Babykartoffeln, die Zwiebel, den Knoblauch und die Jalapefios in eine Schissel geben, umrihren, dann das
Olivenél hinzugeben und erneut umruhren.

2.Mit gemahlenem Chili, Kreuzkiimmel und Oregano wurzen und noch einmal umrihren.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Kartoffeln in den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein..

4.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 185°C und die
Zeit auf 25 Minuten.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Dabei die Schussel einmal gut durchschuitteln.

7.Servieren.

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

e 20 Spargel, abgeschnitten

e Salz und Pfeffer

e 4 Scheiben Pancetta

e 1 Essloffel frischer Salbei, gehackt

LUBEREITUNG:

1.Den Spargel mit frischem Salbei, Salz und Pfeffer bestreuen. Schwenken, um ihn zu bedecken. 4 Biindel zu je 5
Stangen formen, wobei die Mitte des Blindels mit einer Scheibe Pancetta umwickelt wird.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Bundel in den Korb legen und mit Kochspray einfetten,
dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

3.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die
Zeit auf 10 Minuten.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Servieren und genieBen.
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Champignons mit Petersilie

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

e Ca. 225 g Champignons, in Scheiben geschnitten
o 1 Essloffel Petersilie, gehackt

¢ 1 Teeldffel Sojasauce

o Y Teelodffel Knoblauchpulver

e 1 Essloffel Olivendl

e Schwarzer Pfeffer

e Salz

-

- b,
ZUBEREITUNG: ™
]

1.Alle Zutaten des Rezepts in die Riuhrschussel geben und gut durchschwenken.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Pilze in den Korb legen und mit Kochspray einfetten,
dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

3.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die
Zeit auf 10 Minuten.

4.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Servieren und genieBen.

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

e 1Teeldffel Zitronensaft

¢ 1 Essléffel Sonnenblumendl

o Y Teeloffel gemahlener Koriander
e Ca.170 g Tempeh, zerkleinert

-

1.Zitronensaft, gemahlenen Koriander und Sonnenblumendl in eine kleine Schiissel geben und vermischen.

2.Das Tempeh mit der Mischung betraufeln.

3.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Korbe einsetzen, das Tempeh in den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerét stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

4.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 160°C und die
Zeit auf 10 Minuten.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Wenden Sie das Tempeh wahrend des Garens alle 2 Minuten.

7.Servieren und genieBen.
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ﬁehraten_e Knoblauch-Thymian-Tomaten

/ - hw -
- 1 Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
e 4 Roma-Tomaten

e 1Essléffel Olivendl

¢ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e 1Knoblauchzehe, gehackt

o Y Teeloffel getrockneter Thymian

s MBI
ZUBEREITUNG:
1.Die Tomaten halbieren und mit den Fingern die Kerne und die kernigen Teile herausschaben. Die Tomaten in
eine Schussel geben und mit dem Olivendl, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Thymian vermischen.
2.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Tomaten in den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardméaBig auf Zone 1 ein.
3.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200°C und
die Zeit auf 15 Minuten.
4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.
5.Die Tomaten einige Minuten abkihlen lassen, bis sie genieBbar sind, und dann in Nudeln, auf Crostini oder als
Beilage zu Geflugel, Fleisch oder Fisch verwenden.

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

e Ca. 30 g geriebener Parmesan

e 2 Essloffel Butter, geschmolzen

e Ca. 450 g Rosenkohl

e Salz und Pfeffer zum Abschmecken

ZUBEREITUNG:

1.Den unteren Teil des Rosenkohls abschneiden und alle verfarbten Blatter entfernen. Die Sprossen in eine
mittelgroBe Schissel geben und mit Butter, Salz und Pfeffer wiirzen. Durchschwenken.

2.Den Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, den Rosenkohlin den Korb legen und mit Kochspray
einfetten, dann den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat stellt sich standardmaBig auf Zone 1 ein.

3.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 165°C und die
Zeit auf 20 Minuten.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Dabei den Korb zweimal schiitteln. Wenn der Rosenkohl fertig ist, sollte er knusprig und goldbraun sein.

6.Den Rosenkohl auf einer Servierplatte anrichten und mit Parmesankase bestreuen.

[l SNACKS & ZWISCHENDURCH 56



- GERieEY
HiHNCHEN

R E Z E P T E =




Butfalo-Hahnchen-Eierrolichen

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 20 Min

LUBEREITUNG:

1.Wasser und Speisestarke in einer kleinen Schussel verruhren, bis
sie sich aufgeldst haben. Das Ei hinzufligen, gut verquirlen und
beiseite stellen.

2.In einer mittelgroBen Schuissel Hadhnchenfleisch,
Fruhlingszwiebeln, Sellerie und Buffalo-Sauce vermengen.

3.Die Hahnchenfleischmischung gleichmaBig auf 8 Frihlingsrollen
verteilen, dabei einen halben Zentimeter von einem Rand entfernt
ausloffeln.

4.Alle Rander der Wraps mit verquirltem Ei befeuchten.

5.Die kurzen Enden Uber die Fullung falten, dann fest aufrollen und
die Rander andriicken, um sie zu verschlieBen.

6.Die AuBenseite der Wraps mit Ei bestreichen, dann mit Ol oder
Kochspray besprihen.

7.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Korb der Zone 1 einsetzen, 4
Fruhlingsrollen in den Korb legen, dann ein Grill-Gestell in den
Korb Uber die Fruhlingsrollen legen. Die restlichen Réllchen auf
das Gestell legen, dann den Korb in das Gerat einsetzen.

8.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie
mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die
Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 9 Minuten ein. Dricken Sie
START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Garen, bis die
AuBenseite braun und knusprig ist.

9.Wahrend die Réllchen garen, den Blauschimmelkase-Dip
zubereiten. Frischkése und Blauschimmelk&se mit einer Gabel
zerdrucken. Die restlichen Zutaten unterrthren.

10.Der Dip sollte gerade so dickflussig sein, dass er leicht an den
Rollchen haftet. Wenn er zu dick ist, jeweils 1 Essloffel Buttermilch
oder Milch unterruhren, bis die gewlUnschte Konsistenz erreicht
ist.
11.HeilB servieren.

I GEFLUGEL/HAHNCHEN

Portionen:
2-4

1 Teeloffel Wasser

1 Essloffel Speisestarke
1Ei

615 g gebratenes
Hahnchenfleisch, gewlrfelt
55 g gehackte
Fruhlingszwiebeln

40 g gewdlrfelter
Staudensellerie

90 g Buffalo-Sauce

8 Fruhlingsrollen-Wraps
Ol zum Bespriihen oder
Kochspray

Fur den Blauschimmelkase-Dip:

85 g Frischkase, erweicht
80 g Blauschimmelkase,
zerkrimelt

1 Teeloffel
Worcestershire-Sauce

Y4 Teeloffel
Knoblauchpulver

60ml Buttermilch (oder
saure Sahne)
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Mit Buttermilch gebratene
Hahnchenkeulen

(4

Vorbereitung
10 Min

ZUBEREITUNG:

1.Ei und Buttermilch in einer flachen Schussel verquirlen.

2.In einer zweiten flachen Schiissel Mehl, Panko-Semmelbrdsel, Salz
und Pfeffer vermischen.

3.Die Hahnchenkeulen nach Belieben mit Salz und Pfeffer
bestreuen.

4.Die Hahnchenkeulen in die Buttermilchmischung tauchen, dann in
der Panko-Mischung wéalzen und die Krimel eindriicken, damit die
Beschichtung haftet. Mit Ol oder Kochspray besprihen.

5.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen und mit
Kochspray besprihen. Legen Sie die Hahnchenkeulen in den Korb
und schieben Sie den Korb in Zone 1. Das Gerat ist standardmaBig
auf Zone 1 eingestellt.

6.Wahlen Sie mit dem Drehschalter die Option FRITTIEREN (AIR FRY),
stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 20 Minuten
ein. Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.
Wenden Sie das Gerat nach der Halfte der Garzeit.

7.Drehen Sie die Stucke, um zu prifen, ob sie gebraunt sind. Wenn
Sie weiBe Stellen haben, die noch nicht braun sind, besprihen Sie
sie mit Ol oder Kochspray. Weitere 5 Minuten garen, bis die Kruste
goldbraun ist und der Saft klar herauslauft.

/[ Kochzeit:
25 Min
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L

Portionen:
2-4

1Ei

120 ml Buttermilch

95 g Mehl (Type 405)
65 g gewlrztes Panko-
Paniermehl

1 Teeloffel Salz

Y Teeloffel gemahlener
schwarzer Pfeffer (zum
Einmischen in die
Panade)

4 Hahnchenkeulen, mit
Haut

Ol zum Besprithen oder
Kochspray
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Saﬂl!le Tenvakl Hahnchenschenkel

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

e 4 Essloffel Teriyaki-Sauce

e 1 Essloffel Orangensaft

e 1 Teeldffel gerduchertes Paprikapulver
e 4 Hahnchenschenkel

e 1 gehackte Fruhlingszwiebeln

e 2 Teeloffel Sesamsamen

e Kochspray

* .
LUBEREITUNG:

1.Teriyaki-Sauce, Orangensaft und geraucherten Paprika verrihren. Alle Seiten der Hahnchenschenkel damit
bestreichen.

2.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen und mit Kochspray besprihen. Das Hahnchen in den
Korb legen und dann den Korb in Zone 1 einschieben. Das Gerat schaltet auf Zone 1.

3.Wéhlen Sie mit dem Drehschalter die Option FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 180°C und
die Zeit auf 6 Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenden und mit der Sauce begieBen. Weitere 6 Minuten garen, wenden und mit Sauce begieBen. Weitere 6 bis 8
Minuten garen, bis der Saft austritt, wenn das Hahnchen mit einer Gabel angestochen wird.
6.Mit gehackten Frihlingszwiebeln und Sesam bestreuen.

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

e 455 g Hahnchenschenkel in groBe Stlicke geschnitten,
etwa 3,5cm

¢ Salz und Pfeffer

e 65 g Speisestarke

e 2 Eier, verquirlt

e 85 g Panko-Semmelbrosel

o Olzum Bespriihen oder Kochspray

LUBEREITUNG:

1.Die Hahnchenstlcke nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2.Hahnchenteile in Maisstérke tauchen. Dann in Ei tauchen und den Uberschuss abschiitteln. Dann in Panko-
Semmelbrésel walzen, um sie gut zu panieren.

3.Die Hahnchenteil von allen Seiten mit Ol oder Kochspray bespriihen.

4.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, das Hahnchen in den Korb legen und dann den Korb in
Zone 1 einsetzen. Das Gerat schaltet auf Zone 1.

5.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 5
Minuten ein.

6.Driicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Bespriihen Sie die Stiicke mit Ol, drehen Sie sie um und
besprihen Sie die andere Seite.

7.Weitere 3 bis 5 Minuten garen, bis der Hahnchensaft austritt und die AuBenseite goldbraun ist.
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Puten-Hummus-Kase-Wraps

-

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 5 Min

LUBEREITUNG:

1.Geben Sie 2 Essloffel Hummus auf jeden Wrap und bestreichen Sie ihn
bis etwa einen halben Zentimeter vom Rand entfernt. Mit 4 Scheiben
Putenfleisch und 2 Scheiben Provolone belegen. Mit % des
Babyspinatss abschlieBen - oder so viel darauf geben, wie Sie
maochten.

2.Rollen Sie jeden Wrap auf. Sie brauchen die Enden nicht zu falten oder
zu verschlieBen.

3.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, legen Sie 2
Wraps mit der Nahtseite nach unten in den Korb. Platzieren Sie dann
das Grill-Gestell in den Korb Uber die Wraps. Legen Sie die restlichen
Wraps auf das Gestell, und setzen Sie den Korb in das Gerat ein.

4.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den
Regler, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur
auf 180°C und die Zeit auf 4 Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Wenn Sie mochten, kdnnen Sie noch 2 oder 3 Minuten weitergaren, bis
der Wrap leicht knusprig ist.
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Portionen:
2-4

4 groBe Vollkorn-Wraps
125 g Hummus

16 dinne Scheiben
Putenbrust

8 Scheiben Provolone-
Kase

30 g frischer Babyspinat
(oder mehr nach
Geschmack)
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Knusprige Hahnchenschnitzel
mit Spaghetti

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

ZUBEREITUNG:

1.Die Hahnchenteile mit einem Fleischklopfer oder einem Nudelholz klopfen, bis sie etwa
einen halben Zentimeter dick sind.

2.Beide Seiten mit italienischem Gewurz und Salz nach Geschmack bestreuen.

3.Die Speisestarke und die SalatsofBe in 2 separate flache Schalen geben.

4.In einer dritten flachen Schale die Panko-Semmelbrésel und den Parmesan vermischen.

5.Das flachgedrickte Hahnchen in die Speisestarke und dann in die SalatsoBe tauchen. In
die Panko-Mischung tauchen und in das Hahnchen dricken, damit die Schicht gut haftet.
Beide Seiten mit Ol oder Kochspray bespriihen.

6.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, 2 Hahnchenteile in den Korb
legen, dann ein Grill-Gestell in den Korb Uber die Hahnchenteile aufstellen. Die restlichen
Hahnchenteile auf das Gestell legen, dann den Korb in das Geréat einsetzen.

7.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Regler, um
FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 5
Minuten ein. Dricken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Spruhen Sie das
Hahnchen erneut mit Ol ein und wenden Sie es, um beide Seiten zu bestreichen.

8.Weitere 4 bis 6 Minuten garen, bis der Saft aus dem Hahnchen lauft und die AuBenseite
gebrauntist.

9.Wahrend das Hdhnchen kocht, die Marinarasauce erhitzen und unter die gekochten
Spaghetti rihren.

10.Zum Servieren die Spaghetti mit der Sauce auf 4 Teller verteilen und jeweils ein gebratenes

Hahnchenstuck darauf legen. Wer noch mehr Kase mochte, kann zusatzlich Parmesan
darlber streuen.
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4 Hahnchenteile
Italienisches
Gewdlrz

Salz

30g
Speisestarke
120 ml
italienische
SalatsoBe

20 g Panko-
Semmelbroésel
25 g geriebener
Parmesankase,
plus mehr zum
Servieren
Olzum
Bespriihen oder
Kochspray

225 g Spaghetti,
gekocht

1 Glas (680 g)
Marinara-Sauce
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Knuspriges Hahnchen und
Ranch-Tortillas

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4
ZUBEREITUNG: | ZUTATEN: J
1.Die Hahnchenbrust mit der Messerklinge parallel zum Schneidebrett waagerecht e 2(115¢)
halbieren, sodass 4 diinne Schnitzel entstehen. entbeinte,
2.Die Hahnchenschnitzel mit dem Ranchgewlrz und dem Hahnchengewdirz nach hautlose
Geschmack wurzen. Hahnchenbrust
3.In einer Schissel, die groB genug ist, um ein Hahnchenschnitzel aufzunehmen, das Ei e Y Packchen (30 g)
verquirlen. In eine andere Schussel das Mehl geben. Die Semmelbrésel in eine dritte Gewdurzmischung
Schissel geben. nach Wahl
4.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen und mit Speisedl betraufeln. e Hahnchengewdlrz
5.Jedes Hahnchenschnitzel in das Mehl, dann in das Ei und schlieBlich in die e 125 g Mehl (Type
Semmelbrésel tauchen. 405)
6.Zwei Hahnchenschnitzel in den Korb legen, das Hahnchen mit Speisedl bespruhen. Dann e 1Ei
ein Grill-Gestell in den Korb Uber die Hahnchenschnitzel platzieren. Die restlichen e 55¢g
Hahnchenschnitzel auf den Rost legen und mit Speisedl bespriuhen, dann den Korb in Semmelbrosel
das Gerat einsetzen. e Speiseodl
7.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit dem Drehknopf e 4 mittelgroBe
FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 185°C und die Zeit auf 7 Minuten Mehltortillas
ein. Driicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. e 55¢g
8.0Offnen Sie die Fritteuse und drehen Sie das Hdhnchen um. 3 bis 4 Minuten langer garen, geschredderter
bis es knusprig ist. Kopfsalat
9.Das gebratene Hahnchen aus der Fritteuse nehmen und 2 bis 3 Minuten abkuhlen lassen. e 3 Essloffel Ranch-
10.Schneiden Sie das Hahnchen in Streifen. Die Hahnchenstreifen, den geschredderten Dressing

Salat und das Ranch-Dressing gleichmaBig auf den Tortillas verteilen und servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4
1.Die Hahnchenkeulen mit Hahnchengewdrz, Salz und Pfeffer wirzen. e 10 Hahnchenkeulen
2.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen und mit Speise6l e Hahnchengewdlrz
besprihen, die Hahnchenkeulen in einer Lage in den Korb legen, dann ein e Salz
Grill-Gestell in den Korb Uber die Hahnchenkeulen platzieren. Legen Sie die o Pfeffer
restlichen Keulen auf den Rost und bespruhen Sie das Hahnchen mit e Speisedl
Speisedl. Dann den Korb in das Geréat einsetzen. e 85 g Honig
3.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Regler, e 250 g Barbecue-Sauce

um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200°C
und die Zeit auf 10 Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.0ffnen Sie die Fritteuse und wenden Sie die Keulen. Weitere 8 Minuten garen.

6.Die gegarten Hahnchenschenkel aus der Fritteuse nehmen.

7.1n einer kleinen Schissel den Honig und die Barbecue-Sauce vermischen. Die
SoBe Uber die Hahnchenkeulen tréaufeln und servieren.
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Geftilltes Hahnchen mit Spinat
und Frischkase

Vorbereitung /i Kochzeit:
15 Min 10 Min

ZUBEREITUNG:

1.In einer kleinen, mikrowellengeeigneten Schissel den Frischkase 15 Sekunden
lang in der Mikrowelle erwérmen, bis er weich ist.

2.In einer mittelgroBen Schussel den Frischkase und den gehackten Spinat
vermischen. Gut umrihren. Beiseite stellen.

Fiir die Fullung:

Fir das Hahnchen:

1.4 oder 5 Schlitze in jede Hahnchenbrust schneiden, ohne sie ganz
durchzuschneiden.

2.Das Hahnchen mit Hahnchengewtirz, Salz und Pfeffer wirzen.

3.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb einsetzen und mit Speisedl
besprihen. Legen Sie 2 Hahnchenbruste in den Korb, dann stellen Sie ein Grill-
Gestell uber die Hahnchenbrtste. Die restlichen Hahnchenbruste auf den Rost
legen und den Korb in das Gerat einsetzen.

4.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit dem
Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 185°C und die
Zeit auf 7 Minuten ein.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.0ffnen Sie die Fritteuse und fiillen Sie den Spinat und die Frischkdsemischung
in die Schlitze des Hahnchens. Die gefiillten Hahnchenbriste mit % Teeloffel
Paprika bestreuen. Weitere 3 Minuten garen.

7.Die gegarten Hahnchen aus der Fritteuse nehmen und vor dem Servieren
abkuhlen lassen.
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Portionen:
2-4

Fur die Fullung:

e 75 g Frischkase
e 30 g gehackter frischer
Spinat

Fiir das Hahnchen:

e 4 (115 g) entbeinte,
hautlose
Hahnchenbriste

e Hahnchengewdlrz

e Salz

o Pfeffer

e Speisedl

e 1Teeloffel
Paprikapulver
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Knusprige Hahnchenflligel
- ‘
L3
\“\_ : Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
- e - 10 Min 15 Min 2-4

¢ 8 ganze Hahnchenfligel

¢ 1 Teeloffel Knoblauchpulver
e Hahnchengewdlrz

o Pfeffer

e Speisedl

1.Die Wings mit Knoblauchpulver, Hdhnchengewirz und Pfeffer nach Geschmack wurzen.

2.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb einlegen, die Hahnchenfligel in den Korb legen und mit Speisedl
betraufeln. Setzen Sie dann den Korb in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 10
Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Nehmen Sie den Korb heraus und schutteln Sie ihn, um sicherzustellen, dass alle Hahnchenteile vollstandig
gegart sind.

6.Setzen Sie den Korb wieder ein und garen Sie das Hadhnchen weitere 5 Minuten.

7.Vor dem Servieren abkuhlen lassen.

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

e 455 g Hahnchenbrust, ohne Knochen und in Stucke
geschnitten

e 175 g Brokkoli-Réschen

e 2 Teeloffel scharfe Sauce

e 2 Teeloffel Essig

e 1Teeloffel Sesamol

e 1 Essléffel Sojasauce

e 1 Essloffel Ingwer, gehackt

o Y Teeldffel Knoblauchpulver

e 1 Essloffel Olivendl

e Y Zwiebel, in Scheiben geschnitten

e Schwarzer Pfeffer

e Salz

ZUBEREITUNG:

1.Alle Zutaten des Rezepts in eine geeignete Ruhrschissel geben und gut durchmischen.

2.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb einlegen und mit Kochspray einletten.

3.Geben Sie die Huhner- und Brokkolimischung in den Frittierkorb und setzen Sie den Korb in Zone 1 ein. Das Gerat
ist standardmagBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 195°C und die
Zeit auf 18 Minuten ein. Dricken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Nach der Halfte der Zeit
schutteln.

5.Servieren und genieBen.
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Schmackhaftes Hahnchen im Ganzen

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

e 1,3 kg ganzes Hahnchen, Innereien entfernen und trocken
tupfen

e 1 Teeldffelitalienisches Gewlrz

o Y Teelodffel Knoblauchpulver

o Y Teelodffel Zwiebelpulver

o Y Teeloffel Paprikapulver

o YiTeeldffel schwarzer Pfeffer

e 1% Teeloffel Salz

1.In einer geeigneten Schussel italienische Gewurze, Zwiebelpulver, Knoblauchpulver, Paprikapulver, schwarzen
Pfeffer und Salz vermischen.

2.Das Hahnchen von innen und auBen mit der Gewurzmischung einreiben.

3.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb einsetzen, legen Sie das Hahnchen mit der Brust nach unten in
den Korb und schieben Sie den Korb in Zone 1. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Wahlen Sie mit dem Drehschalter die Option BRATEN (ROAST), stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die
Zeit auf 30 Minuten ein.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Wenden Sie das Hahnchen und braten Sie es weitere 20 Minuten oder bis die Innentemperatur des Hahnchens
75°C erreicht hat.

7.Servieren und genieBen.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 2-4

e 905 g Putenbrust

e 1 Teeldffel frischer Salbei, gehackt

e 1 Teeloffel frischer Rosmarin, gehackt
e 1 Teeldffel frischer Thymian, gehackt
e Schwarzer Pfeffer

e Salz

1.In einer geeigneten Schussel Salbei, Rosmarin und Thymian mischen.

2.Putenbrust mit schwarzem Pfeffer und der Salz-Krauter-Mischung einreiben.

3.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen Korb einsetzen und mit Kochspray einfetten. Die gewlrzte Putenbrust in den
Korb der Fritteuse legen und den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Drehen Sie den Drehschalter auf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 30
Minuten ein. Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.In Scheiben schneiden und servieren.
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Salat mit Hahnchen und Spinat

Kochzeit:
15 MIN

Vorbereitung
15 Min

ZUBEREITUNG:

1.Das Hahnchen in eine Schiissel geben. Zitronensaft, Petersilie,

]

Zwiebelpulver und Paprika hinzufiigen und durchschwenken. .
2.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen Korb einsetzen, das .
Hahnchen in den Korb legen und dann den Korb in Zone 1 o

einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Wahlen Sie mit dem Drehschalter FRITTIEREN (AIR FRY), .
stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 12 .
Minuten ein. .

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. .

5.In einer Schissel Spinat, Zwiebel, Erdbeeren und Avocado .
mischen und durchschwenken. U

6.In einer anderen Schissel Ol mit Essig, Salz, schwarzem .

Pfeffer und Estragon mischen, gut verquirlen, zum Salat

geben und durchschwenken. .
7.Das Hahnchen auf die Teller verteilen, den Spinatsalat 3

dazugeben und servieren.
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Portionen:
2-4

2 Hahnchenbriste, ohne Haut und
ohne Knochen

2 Teeloffel Petersilie; getrocknet

¥ Teeloffel Zwiebelpulver

1 Avocado; entkernt, geschalt und in
Scheiben geschnitten

60 ml Olivenol

1 Essloffel Estragon; gehackt

2 Teeloffel suBes Paprikapulver

120 ml Zitronensaft

150 g Babyspinat

8 Erdbeeren, in Scheiben geschnitten
1 kleine rote Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

2 Essloffel Balsamico-Essig
Schwarzer Pfeffer und Salz nach
Belieben

68



Knusprige Hahnchentender

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 15 Min

ZUBEREITUNG:

1.Den Limettensaft auspressen und das Hahnchen damit einreiben

2.In einer geeigneten Schissel die Cornflakes, den Parmesan, das
Olivendl, das Salz, den schwarzen Pfeffer, den Cayennepfeffer, den
Kreuzkimmel und das Chilipulver grindlich miteinander
vermischen.

3.In einer geeigneten flachen Schissel das Ei verquirlen, bis es gut
verquirlt ist.

4.Die Hahnchenteile erst in das Ei und dann in die Cornflakesmischung
tauchen.

5.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen Korb einsetzen und mit
Kochspray einfetten. Legen Sie das beschichtete Hahnchen in den
Korb der Fritteuse und stellen Sie den Korb in Zone 1. Das Geréat ist
standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

6.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die
Temperatur auf 195°C und die Zeit auf 12 Minuten ein.

7.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Wenden
Sie sie nach der Hélfte der Garzeit.

8.Servieren.

I GEFLUGEL/HAHNCHEN

Portionen:
2-4

1 Limette

905 g Hahnchenfilets, in
Stlicke geschnitten

30 g Cornflakes,
zerkleinert

50 g Parmesankase,
gerieben

1 Essloffel Olivenol

Salz und schwarzer
Pfeffer, nach Geschmack
1 Teeloffel
Cayennepfeffer

% Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

1 Teel6ffel Chilipulver
1Ei
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Leckerer Garnelen- und
- Tomatensalat

Vorbereitung
20 Min

ZUBEREITUNG:

1.Alle Zutaten fir das Dressing vermengen und gut
durchmischen. Wahrend der Zubereitung der
Garnelen und des Salats im Kihlschrank
aufbewahren.

2.Rohe Garnelen mit Zitronensaft und Old Bay
Seasoning bestreuen. Verwenden Sie mehr Old
Bay, wenn Sie Ihre Garnelen kraftig und scharf
mogen.

3.Legen Sie den Crisper-Gittereinsatz in einen
Korb, legen Sie die Garnelen in einer einzigen
Lage in den Korb und stellen Sie den Korb in
Zone 1. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1
eingestellt.

4.Wahlen Sie mit dem Drehschalter die Option
FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur
auf 200°C und die Zeit auf 4 Minuten ein.
Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang
zu starten.

5.Nehmen Sie die Garnelen aus dem Korb und
legen Sie sie zum Abkuhlen in den Kuhlschrank.

6.Alle Salatzutaten vermengen und vorsichtig
mischen. Auf 4 Salatteller oder Schiisseln
verteilen.

7.Jeden Salat mit 6 Garnelen belegen und mit dem
Dressing servieren.

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

ochzeit:
Min 2-4

%5

Portionen:

e 24 kleine, rohe Garnelen, geschalt und entdarmt
¢ 1 Teeldffel Zitronensaft
e Y Teeloffel Old Bay Seasoning

Fiir das Dressing:

e 110 g Mayonnaise

e 120 g Naturjoghurt

o 2 Teeloffel frisch gepresster Zitronensaft (keine
Ersatzstoffe)

* 2 Teeloffel geriebene Zitronenschale

o 1 Teeloffel Dillkraut, leicht zerdrickt

e Y Teeloffel scharfe Sauce

Fir den Salat:

e 300 g Rémersalat oder Bibb-Salat, geschnitten
oder zerrissen

e 30 g rote Zwiebeln, in dinne Scheiben geschnitten

e 12 schwarze Oliven, in Scheiben geschnitten

e 12 Kirschtomaten oder Traubentomaten, halbiert

e 1 mittelgroBe Avocado, in Scheiben geschnitten
oder in groBe Stlicke geschnitten



Knusprige Fischstahchen

ARE -

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

e 225 g Fischfilets (Seelachs oder Kabeljau)
e Salz (wahlweise)

¢ 55 g einfache Semmelbrosel

o Olzum Bespriihen oder Kochspray

1.Fischfilets in etwa ca. 1,5 x ca. 7 cm grofB3e ,Finger" schneiden. Mit Salz bestreuen, falls gewunscht.

2.Fisch in Paniermehl wilzen. Alle Seiten mit Ol oder Kochspray bespriihen.

3.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, den Fisch in den Korb legen und dann den Korb in
Zone 1 einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 8
Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Garen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Salziger und stiBer Lachs

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

e 4 Lachsfilets (ca. 1,5 cm dick, je 85 bis 115 g)
¢ Kochspray

Fur die Marinade:

e 3 Essloffel natriumarme Sojasauce
e 3 Essloffel Reisessig

e 3 Essloffel Ketchup

e 3 Essloffel Olivenol

e 3 Essloffel brauner Zucker

e 1Teeldffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel gemahlener Ingwer

1.Alle Zutaten fir die Marinade mischen, bis sie gut vermischt sind.

2.Den Lachs in einen verschlieBbaren Plastikbeutel oder einen flachen Behélter mit Deckel legen. Die Marinade tUber
den Fisch gieBen und ihn gut umrihren. 30 Minuten lang in den Kihlschrank stellen.

3.Die Marinade abgieBen und den Korb der Fritteuse mit Kochspray bespruhen.

4.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Korb der Zone 1 einsetzen und mit Kochspray bespruhen. 2 Filets mit der
Hautseite nach unten in den Korb legen. Dann ein Grill-Gestell in den Korb Uber die Filets platzieren. Die restlichen
Filets auf den Rost legen, dann den Korb in das Geréat einsetzen.

5.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Drehknopf, um BRATEN (ROAST) zu wahlen,
stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.

6.Driicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Beobachten Sie genau, um ein Ubergaren zu
vermeiden. Der Lachs ist fertig, wenn er gerade anfangt zu platzen und noch sehr feucht ist.

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

72



Koriander-Limetten-Garnelen

Vorbereitung
10 Min

ZUBEREITUNG:

1.Die Garnelen in einen Plastikbeutel geben und den Koriander und den
Limettensaft hinzufligen. Den Beutel verschlieBen. Schitteln, um sie zu
vermengen. 30 Minuten im Kihlschrank marinieren.

2.In einer kleinen Schussel das Ei verquirlen. In eine weitere kleine Schissel
das Mehl geben. Die Semmelbrésel in eine dritte kleine Schiissel geben
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

3.Den Korb der Fritteuse mit Speisedl besprihen.

4.Die Garnelen aus dem Plastikbeutel nehmen. Jede Garnele erst in Mehl,
dann in Ei und schlieBlich in Paniermehl tauchen.

5.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen und mit Speisedl
bespruhen, die Garnelen in den Korb legen. Die Garnelen kénnen auch
gestapelt werden. Die Garnelen mit Speisedl bespruhen. Dann den Korb in
Zone 1 einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

6.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die
Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 4 Minuten ein. Drlicken Sie
START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

7.0ffnen Sie die Fritteuse und drehen Sie die Garnelen um. Weitere 4
Minuten garen, bis sie knusprig sind.

8.Vor dem Servieren abkuhlen lassen.

9.Nach Belieben mit Cocktailsauce servieren.

/L Kochzeit:
10 Min

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

455 g rohe Garnelen,
geschalt und entdarmt,
mit oder ohne Schwanze
10 g gehackter frischer
Koriander

Saft von 1 Limette

1Ei

60 g Mehl (Type 405)
80 g Semmelbrosel
Salz

Pfeffer

Speisedl

120 ml Cocktailsauce
(wahlweise)
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Pikante Lachskroketten

Kochzeit:

Vorbereitung /l
10 Min

10 Min

LUBEREITUNG:

1.In einer groBen Schissel den Lachs, das geschlagene Ei, die
Semmelbrusel und die Fruhlingszwiebeln vermengen.

2.Mit Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

3.Die Mischung zu 6 Frikadellen formen.

4.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen. Die Kroketten
in den Korb legen. Sie kdnnen auch gestapelt werden. Spruhen Sie die
Kroketten mit Speisedl ein. Setzen Sie den Korb dann in Zone 1 ein. Das
Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

5.Wéhlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die
Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 7 Minuten ein.

6.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

7.0ffnen Sie die HeiBluftfritteuse und wenden Sie die Patties. Weitere 3
bis 4 Minuten garen, bis sie goldbraun sind.

8.Servieren.

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

1 Dose (420 g) rosa
Alaska-Lachs, abgetropft
und ohne Graten

1 Ei, verquirlt

55 g Semmelbrisel
2 Frahlingszwiebeln,
gewurfelt

1 Teeloffel
Knoblauchpulver
Salz

Pfeffer

Speiseodl
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Mit Bier gebackener
Kabeljau und Pommes

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 15 Min

ZUBEREITUNG:

1.In einer mittelgroBen Schissel die Eier mit dem Bier verquirlen. In einer
anderen mittelgroBen Schissel Mehl und Speisestarke vermischen und
mit Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

2.Jedes Kabeljaufilet erst in die Mehl-Maisstarke-Mischung und dann in die
Eier-Bier-Mischung tauchen. Den Kabeljau ein zweites Mal in das Mehl und
die Speisestarke tauchen.

3.Einen Crisper-Gittereinsatz in Zone 1 einsetzen und mit Speisedl
besprihen. 2 Kabeljaufilets in den Korb legen, nicht stapeln. Dann ein
Grill-Gestell in den Korb Uber die Kabeljaufilets platzieren. Die restlichen
Kabeljaufilets auf das Gestell legen, dann den Korb in das Gerat einsetzen.

4.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den
Regler, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf
200°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Driicken Sie START/PAUSE, um den
Garvorgang zu starten. Nach der Halfte der Garzeit umdrehen.

5.Nehmen Sie den gegarten Kabeljau aus der Fritteuse und wiederholen Sie
die Schritte 4 und 5 fur die Ubrigen Filets.

6.Mit Pommes frites servieren oder tiefgekihlte Pommes frites zubereiten.
Gefrorene Pommes frites missen 18 bis 20 Minuten bei ca. 200°C gegart
werden.

7.Vor dem Servieren abkuhlen lassen.

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

2 Eier

235 ml Pilsner Bier
(nach Wahl)

125 g Mehl (Type 405)
65 g Speisestarke

1 Teeloffel
Knoblauchpulver
Salz

Pfeffer

Speiseol

4 (115g) Kabeljaufilets

75



Kere Kracher-Garnelen

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

JUBEREITUNG: | ZUTATEN: J

Fiir die Garnelen:
1.die Garnelen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen:

2.In einer kleinen Schussel das Ei verquirlen. * 455grohe Garnelen,

3.In eine weitere kleine Schiissel das Mehl geben. In einer dritten kleinen geschalt und entdarmt
Schissel die Panko-Semmelbrésel hinzufugen. + Salz

4.Die Garnelen in das Mehl, dann in das Ei und dann in die Semmelbrésel o Pfeffer
tauchen. e 1Ei

5.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen Korb einsetzen und mit Speisedl * 60 g Mehl (Type 405)
bespriihen. Die Garnelen in den Korb der Fritteuse legen. Sie kénnen sie e 75 g.Pa.t.‘lko-Paniermehl
auch stapeln. Sprihen Sie die Garnelen mit Speisedl ein. Setzen Sie dann * Speisedl

den Korb in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.
6.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen

S . ; . A Fur die Sauce:
Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 4 Minuten ein.

7.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. e 80 g saure Sahne
8.0ffnen Sie die Fritteuse und drehen Sie die Garnelen um. Weitere 4 Minuten e 2 Essloffel Sriracha
garen oder bis sie knusprig sind. e 60 mlslBe Chilisauce

So bereiten Sie die Sauce zu:

1.Wahrend die Garnelen garen, die Sauce zubereiten: In einer kleinen Schissel
die saure Sahne, Sriracha und die stiBe Chilisauce verrihren.

2.Gut verrihren.

3.Mit den Garnelen servieren.
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Scharfe Cajun-Garnelen

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

e 340 g ungekochte mittelgroBe Garnelen, geschalt und
entdarmt
¢ 1 Teeldffel Cayennepfeffer
\ 1 ' i o~ | ¢ 1Teeloffel Old Bay Gewtrz
N & 2 \ B Ml “:Teeloffel gerduchertes Paprikapulver
i 4 e 2 Essloffel Olivendl

ZUBEREITUNG: 4 o 1Teeldffel Salz

1.In einer mittelgroBen Schissel die Garnelen, Cayennepfeffer, Old Bay, Paprika, Olivendl und Salz vermischen.

2.Die Garnelen im Olund in den Gewlirzen schwenken, bis sie mit beidem gut bedeckt sind.

3.Legen Sie einen Gareinsatz in einen Korb, legen Sie die Garnelen in den Korb und stellen Sie den Korb in Zone 1.
Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 3
Minuten ein.

5.Drlicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Die Garnelen schutteln und weitere 3 Minuten garen.

7.Prufen Sie, ob die Garnelen gar sind. Wenn sie durchgegart sind, ist das Fleisch undurchsichtig. Bei Bedarf
weitere Zeit hinzufiigen.

8.Anrichten, servieren und genieB3en.

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

e 225 g Krabbenfleisch
e 2 Essloffel Butter, geschmolzen
e 2 Teeloffel Dijon-Senf
e 1 Essléffel Mayonnaise
e 1Ei, leicht verquirlt
e Y Teeldffel Old Bay Gewdirz
e 1 Fruhlingszwiebel, in Scheiben geschnitten
b u e 2 Essloffel Petersilie, gehackt
¥ ™, ; e 30 g Mandelmehl
ZUBERE"“"G' : : » ‘i TeelOffel schwarzer Pfeffer
F ’ o Y Teeldffel Salz
1.Alle Zutaten des Rezepts auBer der Butter in eine geeignete Ruhrschissel geben und mischen, bis sie gut
miteinander verbunden sind.
2.Aus der Masse 4 gleich groBe Teigtaschen formen und auf einen mit Backpapier ausgelegten Teller legen.
3.Den Teller fur 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.
4. Jede Seite der Krabbenpastetchen mit geschmolzener Butter bestreichen.
5.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen und mit Kochspray einfetten. Die Krabbenpastetchen in
den Korb der Fritteuse legen und den Korb in Zone 1 einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.
6.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die
Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Wenden Sie die Patties nach
der Halfte der Zeit. Servieren und genief3en.
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Leckerer weiBer Fisch

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 24

e 340 g weiBe Fischfilets

o Y Teeldffel Zwiebelpulver

e Y Teeldffel Zitronenpfeffergewirz
o Y Teelodffel Knoblauchpulver

e 1 Essloffel Olivendl

e Schwarzer Pfeffer

e Salz

g b - LY
ZUBEREITUNG: ~a 4
1.Fischfilets mit Olivendl bestreichen und mit Zwiebelpulver, Zitronenpfeffergewlrz, Knoblauchpulver,
schwarzem Pfeffer und Salz wiirzen.
2.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe einsetzen und mit Kochspray einfetten. Die Fischfilets gleichmaBig auf
beide Korbe verteilen, dann die Kérbe in das Gerét einsetzen. Das Geréat ist standardmaBig auf Zone 1
eingestellt.
3.Drehen Sie den Regler, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen. Stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit
auf 12 Minuten ein. Drucken Sie die Taste MATCH COOK, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu
Ubertragen.

4.Drucken Sie START/ PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu starten.
5.Servieren und genieBen.

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

e 600 g Lachsfilet
e 50 g Pistazien
e Salz zum Abschmecken

1.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen und mit Backpapier auslegen. Das Lachsfilet hineinlegen.

2.Die Pistazien in dicke Stlicke schneiden; die Oberseite des Fisches einfetten und salzen und alles mit den Pistazien
bedecken.

3.Setzen Sie dann den Korb in Zone 1 ein. Das Gerat stellt sich automatisch auf Zone 1 ein.

4.Wahlen Sie mit dem Drehschalter die Option FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die
Zeit auf 25 Minuten ein.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Warm servieren.
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Limettenforelle

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

e 4 Forellenfilets, ohne Graten

e 4 Essloffel Butter, geschmolzen

e Schwarzer Pfeffer und Salz nach Belieben
e SaftvonlLimette

e 1 Essléffel Schnittlauch, gehackt

e 1 Essloffel Petersilie, gehackt

1.Die Fischfilets mit der geschmolzenen Butter, schwarzem Pfeffer und Salz vermischen und leicht einreiben.

2.Legen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe, legen Sie den Fisch in den Korb und stellen Sie den
Korb dannin Zone 1. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Wahlen Sie mit dem Drehschalter die Option BRATEN (ROAST), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die
Zeit auf 12 Minuten ein.

4.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Nach der Hélfte der Garzeit umdrehen.

5.Auf Teller verteilen und mit Limettensaft betraufelt und mit Petersilie und Schnittlauch bestreut servieren.

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

e 2 Dosen Thunfisch

e Y Zitronensaft

o Y Teeloffel Zwiebelpulver

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver
e Y Teeloffel getrockneter Dill
e 1Y Essloffel Mayonnaise

e 1% Essloffel Mandelmehl

o Y Teeloffel schwarzer Pfeffer
o Y Teeloffel Salz

LUBEREITUNG:

1.Alle Zutaten des Rezepts in eine geeignete Ruhrschissel geben und mischen, bis sie gut vermischt sind. Aus der
Masse 4 Patties formen.

2.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen und mit Kochspray einfetten. Legen Sie die Patties in den
Frittierkorb und setzen Sie den Korb in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200 °C und die
Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Wenn Sie knusprigere
Frikadellen wiinschen, lassen Sie sie 3 Minuten langer garen.

4.Servieren und genieBen.
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Kirschtomaten-Garnelen-Kebab

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 20 Min

ZUBEREITUNG:

1.Alle Zutaten des Rezepts in einer geeigneten Rihrschussel
vermengen, bis die Garnelen und Tomaten von allen Seiten
bedeckt sind.

2.Die HolzspieBe fast 15 Minuten lang in Wasser einweichen.

3.Die Jumbo-Garnelen und Kirschtomaten auf die SpieBe stecken.

4.Legen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb, legen
Sie die Halfte der GarnelenspieBe in den Korb und stellen Sie
dann ein Grill-Gestell in den Korb Uber die SpieBe auf. Legen Sie
die restlichen SpieBe auf das Gestell und schieben Sie dann den
Korb in das Gerat.

5.wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie
den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen
Sie die Temperatur auf 200 ° C und die Zeit auf 5 Minuten ein.

6.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

7.Servieren und genieBen.

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

680 g Jumbo-Garnelen,
gesaubert, geschalt und
entdarmt

455 g Kirschtomaten

2 Essloffel Butter, geschmolzen
1 Essloffel Sriracha-Sauce

Salz und schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

Y% Teeloffel getrockneter
Oregano

Y% Teeloffel getrocknetes
Basilikum

1 Teeloffel getrocknete
Petersilienflocken

¥ Teeloffel Majoran

% Teeloffel Senfkérner
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Gehackene Sardinen

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

e Ca. 450 g frische Sardinen

¢ Meersalz, nach Geschmack

e Gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
¢ 1 Teeloffel italienische Gewurzmischung

e 2Knoblauchzehen, gehackt

e 3 Essloffel Olivenol

e Y Zitrone, frisch gepresst

1.Salz, schwarzen Pfeffer, italienische Gewurzmischung und die Sardinen gut durchmischen.

2.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Korbe ein, legen Sie die Sardinen in den Korb und setzen Sie
den Korb dannin Zone 1 ein. Das Gerat ist standardméaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 160°C und die
Zeit auf 40 Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Fur die Sauce die restlichen Zutaten verquirlen.

6.Servieren Sie die warmen Sardinen mit der Sauce auf der Seite.

Vorbereitung @ Kochzeit: jﬁ? Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

e Ca.450 glachs

e 1Ei

¢ 1Knoblauchzehe, gehackt

e 2 Fruhlingszwiebeln, gehackt

e Ca.110 g Parmesankase

Flr die Sauce:

e 1Teeltffel Reiswein
: e 1% Essloffel Sojasauce
S ' « Eine Prise Salz
ZUBEBHTUHG: " . » 1Teel6ffel Gochutgaru (koreanische rote Chiliflocken)

1.Mischen Sie den Lachs mit Ei, Knoblauch, Fruhlingszwiebeln und Parmesan in einer Schussel.

2.Mit den Handen durchkneten, bis sich alles gut verbunden hat.

3.Die Mischung zu gleichgroBen Patties formen.

4.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kdérbe ein, legen Sie die Patties in den Korb und setzen Sie den
Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

5.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 195°C und die Zeit auf
10 Minuten ein.

6.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

7.Nach der Halfte der Zeit die Patties wenden.

8.Alle Zutaten fur die SoBe verquirlen.

9.Mit der Sauce an der Seite servieren und die warmen Fischpastetchen genieBen.
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Krosse Kokosnuss-Garnelen

— p—
_ P, Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 450 g Garnelen

e Ca. 120 g Panko-Paniermehl
e Ca. 85 g Kokosnussraspeln

e 2Eier

e Ca.40 g Mehl (Type 405)

:‘- C a"/_" . -

~3
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o

JUBEREITUNG:

1.Die Garnelen schalen und entdarmen.

2.Die Gewdlrze nach Belieben mit dem Mehl verquirlen.

3.In einer anderen Schissel die Eier verquirlen und in einem dritten Gefa3 die Semmelbrésel und die Kokosnuss
vermischen.

4.Die gesauberten Garnelen in das Mehl und die Eier tauchen und mit der Kokosnussmischung abschlieBen.

5.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe ein, legen Sie die Garnelen in den Korb und setzen Sie
den Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

6.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die
Zeit auf 15 Minuten ein.

7.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

8.Servieren.

Chili-Limetten-Garnelen

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

e Ca. 450 g mittelgroBe Garnelen, geschalt und entdarmt
¢ 1 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

e 2 Teeloffel Chilipulver

o Y Teeloffel Knoblauchpulver

e YiTeeldffel Salz

e Y4 Teeldffel gemahlener schwarzer Pfeffer

e Y kleine Limette, geschalt und entsaften, geteilt

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

2.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Korbe ein, legen Sie die Garnelen in den Korb und setzen Sie
den Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardméaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Drehen Sie den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit
auf 5 Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Die Garnelen in eine groBe Servierschiissel geben und mit Limettensaft betraufeln.

6.Warm servieren.
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Geftilite Paprikaschoten mit
Rindfleisch und Reis

T

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 2-4

ZUBEREITUNG:

1.Erhitzen Sie das Olivendlin einer groBen, tiefen Pfanne bei mittlerer Hitze.

2 Essloffel kaltgepresstes

Wenn das Ol schimmert, die Zwiebel hinzufiigen und ca. 5 Minuten anbraten, Olivenol
bis sie weich ist. Den Knoblauch hinzufligen und eine weitere Minute anbraten. e 1gelbe Zwiebel,
Rinderhackfleisch, Salz und rote Paprikaflocken zugeben und braten, bis das gewlrfelt
Fleisch nicht mehr rosa ist, etwa 6 Minuten. Wenn das Fleisch viel Fett e 3 Knoblauchzehen,
abgegeben hat, nehmen Sie es vorsichtig mit einem L&ffel aus der Pfanne. gehackt
2.Den Stielansatz der Tomaten abschneiden und die Tomaten mit der groben e 340 g Rinderhackfleisch
Seite einer Reibe raspeln. Die Haut wegwerfen. Das Tomatenmark, die e 2 Teeloffel Salz
Pinienkerne, die Rosinen und den Essig zu der Fleischmischung geben und noch ¢ Prise rote Paprikaflocken
einige Minuten anbraten, bis sie eindickt. Den gekochten Reis dazugeben und e 2 mittelgroBe Tomaten
umruhren. Vom Herd nehmen und beiseite stellen. oder 1 groBe Tomate
3.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen. Das obere Drittel der e 35 g Pinienkerne
Paprikaschoten abschneiden und die Kerne und inneren Membranen e 35 g Rosinen
entfernen. Die Fleischmischung gleichmaBig auf die 4 Paprikaschoten verteilen. e 3 Essloffel Rotweinessig
Die Deckel wieder auf die Paprikaschoten setzen und sie vorsichtig in den Korb e 165 g gekochter Reis
der Fritteuse legen. Besprihen oder bepinseln Sie die AuBenseiten und die e 4 Paprikaschoten
Oberseite der Paprikaschoten mit OL. e Pflanzendlzum
4.Setzen Sie dann den Korb in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 Besprihen
eingestellt. Drehen Sie den Drehschalter auf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie e 150 g geriebener
die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Mozzarella-Kase

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten, und drehen Sie die
Paprikaschoten nach der Halfte der Zeit. Entfernen Sie die Deckel und geben
Sie 40 g geriebenen Mozzarella auf jede Paprika. Kochen, bis der Kase
geschmolzen und gebraunt ist, etwa 4 Minuten.

6.Servieren.
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Fleischpastete

Kochzeit:
40 Min

Vorbereitung
15 Min

]

1.Fur den Kuchenteig Mehl und Salz in einer Kiichenmaschine vermischen und ein
paar Mal pulsieren, um sie zu verbinden. Die Butter und das Backfett hinzugeben
und pulsieren, bis die Mischung groben Kriimen ahnelt. Das Ei hinzugeben. Das
Eiswasser und den Essig verquirlen und 3 Essl6ffel davon zum Mehl geben. Noch ein
paar Mal pulsieren. Nehmen Sie eine kleine Handvoll Teig und driicken Sie ihn
zusammen, um zu sehen, ob er zusammenhalt. Wenn dies nicht der Fall ist, figen
Sie mehr Wasser hinzu, bis der Teig zusammenhalt, wenn er zusammengedruckt
wird. Den Teig auf ein bemehltes Brett geben und kneten, bis er sich zu einer Kugel
formt. In Plastikfolie einwickeln und mindestens 1 Stunde bis zu mehreren Tagen in
den Kuhlschrank stellen.

2.Fir die Fillung das Olin einer groBen, tiefen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen.
Zwiebel, rote Paprika und Sellerie hinzufigen und mit Salz wiirzen. Etwa 5 Minuten
sautieren, bis sie weich sind. Den Knoblauch hinzufligen und 1 weitere Minute
anbraten. Das Rinderhackfleisch (oder Rinder- und Schweinehackfleisch)
hinzugeben und mit einem Holzléffel anbraten, bis das Fleisch nicht mehr rosa ist, 6
bis 8 Minuten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Mehl und die GewUrze hinzugeben
und umruhren. 2 bis 3 Minuten anbraten, bis sie duften. Tomatenmark, Briihe,
Worcestershire-Sauce und Tabasco zugeben und umrihren. Alle gebratenen
Stlicke, die sich am Boden der Pfanne angesammelt haben, herauskratzen. Kécheln
lassen, bis der groBte Teil der Flissigkeit verdampft ist und das Fleisch mit einer
dicken SoBe bedeckt ist. Abschmecken und die Gewurze anpassen. Vom Herd
nehmen und vollstandig abklhlen lassen, bevor Sie fortfahren.

3.Den Teig in 4 gleiche Teile teilen und jeweils zu einer Kugel rollen. Auf einem gut
bemehlten Brett jeweils ein Stlick Teig zu einem Kreis mit einem Durchmesser von
18 bis 20 cm und einer Dicke von 3 bis 6 mm ausrollen. Die Halfte der Fleischfullung
in die Mitte des Teigs schaufeln. Den Teig zu einem Halbomond zusammenfalten, die
Rander aneinanderlegen und zusammendrucken. Die Rander mit den Zinken einer
Gabel zusammendrucken. Den Vorgang mit dem restlichen Teig und der Fullung
wiederholen.

4.Die gefullten Pasteten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. (Die
Pasteten kdnnen auch im Voraus gefillt und bis zum Backen gekihlt werden.) Die
Oberseiten der Pasteten mit Ei bestreichen und in jede Pastete 2 kleine Schlitze zur
Beluftung schneiden.

5.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Korb der Zone 1 einsetzen und mit Ol bespriihen,
die beiden geflllten Pasteten in einer Lage in den Korb legen, dann ein Grill-Gestell
in den Korb Uber die Pasteten platzieren. Die restlichen 2 Pasteten auf das Gestell
legen, dann den Korb in das Gerat einsetzen.

6.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Regler, um
BACKEN (BAKE) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 25
Minuten ein.

7.Drucken Sie START/PAUSE, um den Backvorgang zu starten. Backen, bis die Kruste
glanzt und goldbraun ist und die Fullung blasen wirft. Wenn die Pasteten festkleben,
entfernen Sie sie vorsichtig mit einem diinnen, antihaftbeschichteten Spatel.

8.Servieren.
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Portionen:

2-4

Fiir den Teig:

280 g Mehl (Type 405)
1% Teeloffel Salz

4 Essloffel kalte,
ungesalzene Butter,
gewdrfelt (oder 8
Essloffel Butter, wenn
Sie kein Fett verwenden
mochten)

4 Essloffel kaltes
Pflanzenfett, gewurfelt
1Ei

120 ml Eiswasser

2 Teeloffel Rotweinessig

Fiir die Fiillung:

2 Essloffel Pflanzen- oder
Rapsol

% rote Zwiebel, gewdirfelt
1 rote Paprikaschote,
gewdurfelt

2 Rippen Staudenselerie,
gewdurfelt

Salz und Pfeffer

2 Knoblauchzehen,
gehackt

455 g Rinderhackfleisch
oder je 225 g Rinder- und
Schweinehackfleisch

1 Essloffel Mehl

1 Teeloffel Paprikapulver
1 Teel6ffel Oregano

Y4 Teeloffel
Cayennepfeffer

1 Essloffel Tomatenmark
235 ml HUhner- oder
Rinderbrihe

% Teeloffel
Worcestershire-Sauce
Prise Tabasco

1 Ei verquirlt mit 1
Essloffel Wasser
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Kreuzkummel-Schweinefilet
lIIl(I I(artolleln

Portionen:

Vorbereitung
15 Min

ZUBEREITUNG:

1.Die Gewdrze und den Knoblauch in einer kleinen Schissel vermengen. 1
Essléffel der Gewurzmischung in eine andere Schussel geben und zum
Wirzen der Kartoffeln beiseite stellen. Beide Filetstiicke mit der restlichen
Gewurzmischung einreiben. Beiseite stellen.

2.Geben Sie die Kartoffeln in eine mittelgroBe Schissel. Figen Sie den
reservierten Essloéffel der Gewurzmischung und das Olivendél hinzu.
Vorsichtig schwenken, damit die Kartoffeln gleichmaBig bedeckt sind.

3.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe einsetzen und mit Ol bespriihen.
Beide Filetstiicke in den Korb der Zone 1 legen und leicht mit Ol
bespruhen.

4.Die Kartoffeln in den Korb fir Zone 2 legen, dann die Koérbe in das Gerat
einsetzen.

5.Wéhlen Sie Zone 1, wahlen Sie dann mit dem Drehknopf BRATEN (ROAST),
stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 20 Minuten ein.

6.Wahlen Sie Zone 2, wahlen Sie dann mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR
FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.
Wahlen Sie SYNC und dricken Sie dann START/PAUSE, um den Garvorgang
zu starten (in Zone 2 wird HOLD angezeigt, bis der Garvorgang beginnt).

7.Wenden Sie das Schweinefilet nach der Halfte der Garzeit. Wenden Sie die
Kartoffeln einmal nach der Halfte der Garzeit, bis sie goldbraun sind.
8.Zusammen mit dem Schweinefilet servieren.

20 Min
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/L Kochzeit:

2-4

3 Essloffel gemahlener
Kreuzkimmel

1 Teeloffel Chilipulver

1 Teeloffel Salz

Y Teeloffel schwarzer
Pfeffer

2 Knoblauchzehen,
gehackt

455 g Schweinefilet, in 2
Stlicke geschnitten
Pflanzen6l zum
Einspruhen

455 g Kartoffeln,
geviertelt

1 Essloffel Olivendl extra
vergine
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Lamm-Kofta mit Tzatziki

Vorbereitung /[ Kochzeit:
15 Min 10 Min

LUBEREITUNG:

1.Lammfleisch, Zwiebeln, Krauter, Salz und Gewlrze in einer
mittelgroBen Schussel grindlich vermischen. Die
Lammfleischmischung in 8 gleich groBe, fest verpackte Frikadellen
formen. Die Frikadellen auf einen Teller legen, abdecken und fur
mindestens 30 Minuten und bis zu 8 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

2.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb einsetzen und mit Ol
besprihen, die Patties in einer einzigen Schicht in den Korb legen,
dann ein Grill-Gestell in den Korb Uber die Patties legen. Die
restlichen Patties auf das Gestell legen, dann den Korb in das Gerét
einsetzen.

3.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den
Drehschalter auf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur
auf 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten, und
drehen Sie die Patties nach der Halfte der Garzeit einmal um. Garen,
bis die Innentemperatur 63°C erreicht hat.

5.Die Patties auf einen mit Papiertlichern ausgelegten Teller legen, um
Uberschussiges Ol aufzusaugen.

6.Die Patties warm mit Tzatziki servieren.
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Portionen:
2-4

455 g Lammbhackfleisch
Y% Zwiebel, gerieben

15 g gehackte frische
Blattpetersilie, Minze
oder eine Kombination
davon

1 Teeloffel Salz

¥ Teeloffel Kreuzkimmel
Y% Teeloffel Koriander
Y% Teeloffel Paprika

Y Teeloffel Piment

Y Teeloffel Zimt
Pflanzen6l zum
Besprihen

Tzatziki zum Servieren
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Teriyaki Baby Back Ribs

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 1 std
ZUBEREITUNG:

1.Das chinesische Funf-Gewurze-Pulver, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer
in einer kleinen Schussel mit einem Schneebesen vermischen. Jedes
Rippenstlck auf ein groBes Stuck Folie legen und mit der Gewlrzmischung
bestreuen. Die Folie fest um jedes Rippenstuck wickeln.

2.Legen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Korbe, legen Sie die in
Folie eingewickelten Rippchen in den Korb und setzen Sie den Korb dann in
Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Wahlen Sie mit dem Drehschalter die Option BRATEN (ROAST), stellen Sie
die Temperatur auf 120°C und die Zeit auf 50 Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Wahrend die Rippchen garen, Sojasauce, braunen Zucker, O, Reisessig,
Ingwer, Knoblauch und Sesamél in einer kleinen Schussel mit dem
Schneebesen verrihren.

6.Nach 50 Minuten die Rippchen mit einer Zange aus der Fritteuse nehmen
und auf ein umrandetes Backblech legen. Die Rippchen etwas abkihlen
lassen, dann vorsichtig aus der Folie nehmen.

7.Die Rippchen gleichmé&Big mit der SoBenmischung bepinseln und zuriick in
die Fritteuse geben. Die Temperatur auf 200°C einstellen und 10 Minuten
lang garen, dabei die Rippchen gelegentlich mit zusatzlicher Sauce
begieBen.

8.Die Rippchen sollten knusprig, zart und leicht verkohlt sein, wenn sie gar
sind. Die gegarten Rippchen mit der restlichen SoBe bestreichen und
sofort servieren.
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Portionen:
2-4

1 Teeloffel chinesisches
Finf-Gewulrze-Pulver

% Teeloffel Knoblauchpulver
1 Teeloffel Salz

1 Teel6ffel schwarzer Pfeffer
1,1 kg bis 1,3 kg Rippchen, in
4 Stlicke geschnitten

60 ml Sojasauce,
vorzugsweise natriumarm

1 Essloffel brauner Zucker

1 Essloffel Pflanzendl

Y Essloffel geriebener
frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe, gehackt

3 Teeléffel Reisessig

1 Teeloffel gerostetes
Sesamol
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sonoran Style Hot DODS

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 15 Min
ZUBEREITUNG:

1.Jedes Hot Dog mit einer Scheibe Speck umwickeln und an beiden Enden
mit Zahnstochern befestigen. Die Hot Dogs auf einen Teller legen und 30
Minuten in den Kuhlschrank stellen, damit der Speck an den Hot Dogs
haften bleibt. Wahrend die Hot Dogs abkuhlen, die Schnittflache jedes
Brotchens mit Butter bestreichen.

2.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe ein, legen Sie die
Hot Dogs in den Korb und setzen Sie den Korb dann in Zone 1 ein. Das
Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

3.Wahlen Sie mit dem Drehschalter die Option FRITTIEREN (AIR FRY), stellen
Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 8 Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.0ffnen Sie die HeiBluftfritteuse und wenden Sie die Hot Dogs, um
sicherzustellen, dass sie auf allen Seiten gleichmaBig gar werden. Weitere
2 Minuten garen, bis der Speck knusprig und goldgelb und der Hot Dog
prall ist.

6.Die Hot Dogs auf einen Teller geben und warm halten. Die gebutterten
Brotchen in die HeiBluftfritteuse legen und bei 180 °C 1 bis 2 Minuten lang
garen, bis die Brotchen warm sind und die Butter geschmolzen ist.

7.Zum Anrichten 2 Essléffel Bohnen auf jedes Brotchen streichen. Ein mit
Speck umwickeltes Hot Dog hinzuftigen.

8.Mit gewlrfelter Avocado, Tomate, Zwiebel und einem Spritzer
mexikanischer Crema (oder saurer Sahne) belegen.

9.Mit Korianderblattern garnieren und mit Limettenspalten und scharfer
Sauce servieren.
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Portionen:
2-4

4 groBe Hot Dogs

4 Scheiben Speck (nicht dick
geschnitten)

2 Essloffel ungesalzene Butter,
bei Raumtemperatur

4 frische Hot-Dog-Brotchen

120 g gebratene Bohnen,
erwarmt

1 Avocado, gewdurfelt

1 Roma-Tomate, gewurfelt

¥ kleine rote Zwiebel, gewurfelt
60 ml mexikanische Crema (oder
Saure Sahne) verdinnt mit 1
Essloffel Milch

Frische Korianderblatter zum
Garnieren

Limettenspalten, zum Garnieren
Scharfe SoBe, zum Servieren
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Carne Asada

Kochzeit:

Vorbereitung /L
10 Min

10 Min

ZUBEREITUNG:

1.Limettensaft, Orange, Koriander, Jalapefo, Pflanzendl, Essig,
Chilipulver, Zucker, Salz, Kreuzkimmel und Koriander in einen Mixer
geben. Glatt purieren.

2.Das Steak in einen wiederverschlieBbaren Plastikbeutel geben. Die
Marinade Uber das Steak gieBen und den Beutel verschlieBen. 30
Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen oder abdecken und bis zu
24 Stunden im Kuhlschrank aufbewahren.

3.Legen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone 1 Korb ein, legen Sie 2
Steaks in den Korb, und stellen Sie dann ein Grill-Gestell in den Korb
Uber die Steaks. Legen Sie das verbleibende 1 Stlick Steak auf das Rost
und entsorgen Sie die Marinade. Setzen Sie dann den Korb in das Gerat
ein.

4.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit
dem Drehschalter FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf
200°C und die Zeit auf 8 Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Verwenden Sie ein Fleischthermometer, um sicherzustellen, dass das
Steak eine Innentemperatur von 60 °C erreicht hat. (Es ist wichtig, dass
das Steak nicht zu heiB gegart wird, damit das Fleisch nicht zah wird).

7.Das Steak auf ein Schneidebrett legen und 10 Minuten ruhen lassen.
Quer zur Faser in Scheiben schneiden und servieren.
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Portionen:
2-4

Saft von 2 Limetten

1 Orange, geschalt und
entkernt

25 g frische Korianderblatter
1 Jalapefio, gewurfelt

2 Essloffel Pflanzendl

2 Essloffel Apfelessig

2 Teeloffel Ancho-Chili-
Pulver

2 Teeloffel Zuckerl Teeloffel
koscheres Salz

1 Teeloffel
Kreuzkimmelsamern

1 Teeloffel Koriandersamern
680 g Skirtstesk, in 3 Stucke
geschnitten
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Bulgogi-Burger mit Gochujang-
Mayonnaise

/l Kochzeit:
10 Min

Vorbereitung
15 Min
ZUBEREITUNG:

Fiir die Frikadellen:

1.In einer groBen Schussel das Rinderhackfleisch, die Frihlingszwiebeln,
Gochujang, Sojasauce, Knoblauch, Ingwer, Zucker, Sesamél und Salz
vermischen. 30 Minuten bei Raumtemperatur marinieren oder bis zu 24
Stunden zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.

2.Das Fleisch in vier Portionen teilen und diese zu runden Patties formen.
Mit dem Daumen eine leichte Vertiefung in die Mitte jeder Frikadelle
drucken.

3.Legen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe. Legen Sie die
Patties in einer einzigen Schicht in den Korb und schieben Sie den Korb
dann in Zone 1. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die
Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

In der Zwischenzeit die Gochujang-Mayonnaise zubereiten:

1.Mayonnaise, Frihlingszwiebeln, Gochujang, Sesamél und Sesamsamen
verruhren.

2.Am Ende der Garzeit mit einem Fleischthermometer prifen, ob die Burger
eine Innentemperatur von 70°C (mittel) erreicht haben.

3.Zum Servieren die Burger auf die Brotchen legen und mit der Mayonnaise
bestreichen.
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Portionen:
2-4

Fur die Frikadellen:

4558 (85%) mageres
Rinderhackfleisch

25 g gehackte
Fruhlingszwiebeln

2 Essloffel Gochujang
(koreanische rote Chilipaste)
1 Essloffel dunkle Sojasauce
2 Teeloffel gehackter
Knoblauch

2 Teeloffel gehackter frischer
Ingwer

2 Teeloffel Zucker

1 Essloffel gerdstetes Sesamol
% Teeloffel Salz

Fiir die Gochujang-Mayonnaise:

55 g Mayonnaise

25 g gehackte
Frihlingszwiebeln

1 Essloffel Gochujang
(koreanische rote Chilipaste)

1 Essloffel gerdstetes Sesamol
2 Teeloffel Sesamsamen

4 Hamburgerbrotchen
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Scharfes Schweinetieisch Bulgogi
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Kochzeit: Portionen:

Vorbereitung /L
10 Min

ZUBEREITUNG:

1.In einer groBen Schissel Zwiebel, Gochujang, Ingwer,
Knoblauch, Sojasauce, Wein, Sesamol, Zucker und
Cayennepfeffer vermischen. Das Schweinefleisch
dazugeben und gut durchschwenken. 30 Minuten bei
Raumtemperatur marinieren oder bis zu 24 Stunden
zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.

2.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen.
Das Schweinefleisch und die Zwiebelscheiben in den
Frittierkorb legen; die Marinade wegwerfen. Setzen Sie den
Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf
Zone 1 eingestellt.

3.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen
Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 15 Minuten
ein.

4.Drucken Sie START PAUSE, um den Garvorgang zu starten,
und wenden Sie das Schweinefleisch nach der Halfte der
Garzeit.

5.Das Schweinefleisch auf einer Servierplatte anrichten.

6.Mit Sesamsamen und Frihlingszwiebeln bestreuen und
servieren.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

15 Min

2-4

1 Zwiebel, in diinne Scheiben
geschnitten

2 Essloffel Gochujang
(koreanische rote Chilipaste)

1 Essloffel gehackter frischer
Ingwer

1 Essloffel gehackter Knoblauch
1 Essloffel Sojasauce

1 Essloffel Shaoxing-Wein
(Reiswein)

1 Essloffel gerdstetes Sesamol
1 Teelo6ffel Zucker

Y bis 1 Teeloffel Cayennepfeffer
oder Gochugaru (koreanischer
gemahlener roter Pfeffer)

455 g Schweineschulter ohne
Knochen, in ca. 1,5 cm dicke
Scheiben geschnitten

1 Essloffel Sesamsamen

25 g geschnittene
Fruhlingszwiebeln
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Minz-Lamm-Spiefe

“ ¥ s

Vorbereitung /L

10 Min 15 Min

ZUBEREITUNG:

1.Lammfleisch, Zwiebel, Minze, Koriander, Knoblauch, Kurkuma,
Cayennepfeffer, Kardamom, Zimt und Salz in der Schussel eines
Standmixers mit Ruhrbesen vermischen. Auf niedriger Stufe mixen, bis
eine klebrige Masse aus gewurztem Fleisch entsteht. Wenn Sie Zeit
haben, lassen Sie die Mischung 30 Minuten lang bei Raumtemperatur
stehen (oder decken Sie ab und stellen Sie sie flir ein oder zwei Tage in
den Kuhlschrank, bis Sie die SpieBe zubereiten).

2.Teilen Sie das Fleisch in acht gleich groBe Portionen. Jede Portion zu
einer langen Wurst formen.

3.Setzen Sie einen Crispy-Gittereinsatz in den Korb flr Zone 1 ein, legen Sie
die Halfte der SpieBe in einer einzigen Schicht in den Korb, und stellen Sie
dann ein Grill-Gestell in den Korb Uber die SpieBe. Legen Sie die
restlichen SpieBe auf das Gestell und setzen Sie den Korb dann in das
Gerat ein.

4.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit dem
Drehschalter FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 175°C
und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie START/PAUSE, um den
Garvorgang zu starten.

5.Erhdéhen Sie die Temperatur der HeiBluftfritteuse auf 200°C und garen
Sie die SpieBe weitere 3 bis 4 Minuten, um sie zu braunen. Verwenden Sie
ein Fleischthermometer, um sicherzustellen, dass die SpieBe eine
Innentemperatur von 70°C (mittel) erreicht haben.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Kochzeit

Portionen:
2-4

455 g Lammhackfleisch

80 g fein gehackte Zwiebel
15 g gehackte frische Minze
1 Essloffel frischer Koriander
1 Essloffel gehackter
Knoblauch

¥ Teeloffel gemahlener
Kurkuma

% Teeloffel Cayennepfeffer
Y. Teeloffel gemahlener
Kardamom

Y Teeloffel gemahlener Zimt
1 Teeloffel Salz
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Wiirzige Kofta-SpieBe

I

Vorbereitung
15 Min

ZUBEREITUNG:

1.In der Schussel eines Standmixers mit Paddelaufsatz das
Rinderhackfleisch, die Petersilie, die Gewlrzmischung, das Pflanzendl, den
Knoblauch und das Salz vermischen. Auf niedriger Stufe mixen, bis eine
klebrige Masse aus gewulrztem Fleisch entsteht. Wenn Sie Zeit haben,
lassen Sie die Mischung 30 Minuten lang bei Raumtemperatur stehen (oder
decken Sie sie ab und stellen Sie sie flir ein oder zwei Tage in den
Klhlschrank, bis Sie die SpieBe zubereiten).

2.Teilen Sie das Fleisch in vier gleich groBe Portionen. Jede Portion zu einer
langen Wurst formen.

3.Setzen Sie einen Crispy-Gittereinsatz in einen der Kérbe, legen Sie die
SpieBe in einer einzigen Lage in den Korb und schieben Sie den Korb dann
in Zone 1. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Wahlen Sie mit dem Drehschalter die Option FRITTIEREN (AIR FRY), stellen
Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.

5.Dricken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten. Verwenden Sie
ein Fleischthermometer, um sicherzustellen, dass die SpieBe eine
Innentemperatur von 70°C (mittel) erreicht haben.

6.Die SpieBe auf eine Servierplatte legen.

7.Mit zuséatzlicher Petersilie bestreuen und servieren.

) Kochzeit:
10 Min

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

455g (85%) mageres
Rinderhackfleisch

15 g gehackte frische
Petersilie, plus mehr zum
Garnieren

2 Essloffel Kofte Kebab
Gewdlrzmischung

2 Essloffel Pflanzenol
1 Essloffel gehackter
Knoblauch

1 Teeloffel Salz
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ltalienische Kasewurst-Frikadellen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4
ZUBEREITUNG: | ZUTATEN: J
1.In einer groBen Schussel die Wurst, das Hackfleisch, den Kase, das e 225 gitalienische Wurst
Zwiebelpulver, das Knoblauchpulver und den Pfeffer vorsichtig o 2258 (85%) mageres
vermischen, bis alles gut vermischt ist. Rinderhackfleisch
2.Die Mischung zu 16 Fleischballchen formen. Legen Sie einen e 50 g geschredderter
Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb, legen Sie die Halfte der scharfer Cheddar-Kase
Fleischballchen in einer einzigen Schicht in den Korb, und legen Sie o V> Teeloffel Zwiebelpulver
dann ein Grill-Gestell in den Korb Uber die Fleischballchen. Legen e Y Teeloffel
Sie die restlichen Fleischballchen auf das Gestell, und setzen Sie Knoblauchpulver
den Korb in das Gerét ein. o Y Teelodffel schwarzer
3.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie Pfeffer

den Drehknopf, um FRITTIEREN (AIR FRY) auszuwahlen, stellen Sie

die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Dricken

Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten, und wenden Sie

die Fleischballchen nach der Hélfte der Garzeit. Verwenden Sie ein

Fleischthermometer, um sicherzustellen, dass die Fleischballchen

eine Innentemperatur von 70°C (mittel) erreicht haben.
4.Servieren.
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Kase-Frikadellen und Kartoffeln

Vorbereitung /L
15 Min

ZUBEREITUNG:

1.In einer mittelgroBen Schiissel die Kartoffeln mit Ol, % Teeldffel
Salz und % Teeloffel Pfeffer vermengen.

2.In einer groBen Schissel Hackfleisch, Feta, rote Zwiebel,
Semmelbroésel, Petersilie, Ei, Oregano und je ¥ Teeloffel Salz und
Pfeffer vermischen. Zu 12 Kugeln formen und auf SpieBe
stecken.

3.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe einsetzen. Die Kartoffeln
in den Korb der Zone 1 legen. Die Fleischballchen in den Korb
der Zone 2 legen, dann die Kérbe in das Gerat einsetzen.

4.Wahlen Sie Zone 1, wahlen Sie dann mit dem Drehschalter
FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und
die Zeit auf 14 Minuten ein.

5.Wahlen Sie Zone 2, wahlen Sie dann mit dem Drehknopf
FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 190°C und
die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie SYNC und drtcken Sie
dann START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten (in Zone 2
wird HOLD angezeigt, bis der Garvorgang beginnt).

6.Schwenken Sie die Kartoffeln ein paar Mal. Kartoffeln und
Fleischbéllchen auf einen Teller legen.

7.Mit Tzatziki und Zitronenspalten servieren.

8.Mit zusatzlicher Petersilie garnieren.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Kochzeit:
15 Min

Portionen:
2-4

455 g rote Kartoffeln, in ca. 2,5 cm
Stucke geschnitten

2 Teeloffel Olivendl

Y Teeloffel Salz

Y Teeloffel Pfeffer

455 g mageres Rinderhackfleisch
(90%)

185 g zerbrockelter Feta-Kase

Y% kleine rote Zwiebel, gerieben

35 g italienisch gewurztes Paniermehl
15 g gehackte frische
Petersilienblatter

1 groBes Ei, leicht verquirlt

2 Teeloffel getrockneter Oregano
120 g zubereitete Tzatziki-Sauce
Zitronenscheiben und Petersilie, zum
Servieren
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4
ZUBEREITUNG: | ZUTATEN: J
1.Kartoffeln in ca. 0,5 cm Stifte schneiden; 10 Minuten in Wasser einweichen. e 225 g rostbraune oder
AbgieBen und trocken tupfen. Kartoffeln, Ol und je % Teel6ffel Salz und Yukon-Gold-Kartoffeln
Pfeffer mischen. o 1% Teeloffel Pflanzendl
2.Mayonnaise, Schalotte, 1 Teeloffel Wasser, Zitronensaft, Estragon und % o Y Teeloffel Salz
Teeloffel Pfeffer verrihren. Steaks mit je % Teel6ffel Salz und Pfeffer e Y Teeloffel Pfeffer
wirzen. e 2 Essloffel Mayonnaise
3.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe einsetzen. Die KartoffelspieBe in e Y kleine Schalotte, fein
den Korb der Zone 1 legen. Legen Sie die Steaks in den Korb fir Zone 2 und gewdlrfelt
setzen Sie dann die Kérbe in das Gerat ein. * 1 Teeloffel Zitronensaft
4.Wahlen Sie Zone 1, wahlen Sie dann mit dem Drehschalter FRITTIEREN (AIR e Y Teeloffel fein gehackter
FRY), stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. frischer Estragon, plus mehr
5.Wahlen Sie Zone 2, wahlen Sie dann mit dem Drehknopf BRATEN (ROAST), zum Garnieren
stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 6 Minuten ein. e 2dlnne (ca. 0,5 cm dicke)
6.Wahlen Sie SYNC und drucken Sie START/PAUSE, um mit dem Garen zu entbeinte Lendensteaks (ca.
beginnen (in Zone 2 wird HOLD angezeigt, bis es Zeit ist, mit dem Garen zu 340 g)

beginnen).

7.Schutteln Sie den Korb der Zone 1 zweimal und wenden Sie die Steaks
einmal wahrend des Garvorgangs.

8.Legen Sie die Steaks auf ein Brett, damit sie 2 Minuten ruhen. Pommes
frites mit Steak und Mayo servieren.

9.Mit gehacktem Estragon garnieren.
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Hoisin Barbecue Schmanker

Kochzeit:

Vorbereitung /L
30 Min

15 Min

LUBEREITUNG:

1.Sojasauce, Essig, Zucker, Ingwer, Knoblauchpulver und 60 ml Wasser
in einem schweren Aufbewahrungsbeutel vermischen. Rippchen
hinzufiigen, schutteln, um sie zu kombinieren, die Luft
herausdricken und verschlieBen. Im Kuhlschrank 2 bis 8 Stunden
marinieren; den Beutel gelegentlich umdrehen. Gut abtropfen lassen
und die Marinade wegwerfen. In einer kleinen Schiissel Barbecue-
Sauce und Hoisin vermischen.

2.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe einsetzen. Die
Schweinerippchen gleichmaBig auf beide Kérbe verteilen, dann die
Korbe in das Gerat einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone
1 eingestellt. Den Drehknopf drehen, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu
wahlen. Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 30
Minuten ein. Driicken Sie die Taste MATCH COOK, um die
Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

3.Driicken Sie START/ PAUSE, um mit dem Garen in beiden Zonen zu
beginnen, wenden Sie die Rippchen alle 10 Minuten mit einer Zange
und bestreichen Sie sie leicht mit der Hoisin-BBQ-Sauce.

4.Mit der restlichen Sauce bepinseln.

5.Mit dem Krautsalat servieren. Nach Belieben mit Sesam garnieren.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

80 ml Sojasauce

80ml Apfelessig

2 Essloffel brauner Zucker
1 Teeloffel gemahlener
Ingwer

Y% Teeloffel
Knoblauchpulver

4 nicht entbeinte
Schweinerippchen (ca. 910
g

3 Essloffel Barbecue-Sauce
2 Essloffel Hoisin-Sauce
Krautsalat, zum Servieren
Sesamsamen, zum
Garnieren (optional)
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e 455 g mageres Rinderhackfleisch (90% mageres Fleisch
empfohlen)

e 2 Essloffel gewirztes Paniermehl

e 1groBes Ei, verquirlt

e YiTeeldffel Salz

e 265 g Marinara-Sauce (zum Servieren)

ZUBEREITUNG:

1.In einer mittelgroBen Schissel das Rinderhackfleisch, die gewlirzten Semmelbrdsel, das Ei und das Salz
vermischen und die Masse zu sechzehn 30 g schweren Ballchen formen.

2.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb und spruhen Sie sie mit Antihaft-Kochspray ein. Die
Halfte der Fleischballchen in den Korb legen, dann ein Grill-Gestell in den Korb Uber die Fleischballchen legen.
Die restlichen Fleischballchen auf das Gestell legen, dann den Korb in das Gerat einsetzen.

3.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Drehschalter auf FRITTIEREN (AIR FRY),
stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 8 Minuten ein. Drucken Sie START/PAUSE, um den
Garvorgang zu starten. Garen, bis die Innentemperatur 70°C erreicht hat.

4.Die Fleischballchen aus der Fritteuse nehmen, auf einen mit einem Papiertuch ausgelegten Teller legen und 5
Minuten abkuhlen lassen.

5.Mit der Marinara-Sauce servieren.

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

e 1 Essloffel gerostetes Sesamol

e 1 Essloffel schwarze Bohnenpaste

e 1 Essloffel Shaoxing-Wein (Reickochwein)

e 1 Essléffel dunkle Sojasauce

e 1 Essloffel Agavennektar oder Honig 1 Teeloffel
gehackter Knoblauch

e 1Teeloffel gehackter frischer Ingwer

ZUBEHEIT““G: I ~~ + 1(680 g) Baby Back Ribs, in einzelne Rippen geschnitten

1.In einer groBen Schiissel Sesamdl, schwarze Bohnenpaste, Wein, Sojasauce, Agave, Knoblauch und Ingwer verrihren.

2.Die Rippchen hinzugeben und gut durchschwenken, um sie zu Uberziehen. 30 Minuten bei Raumtemperatur
marinieren oder bis zu 24 Stunden zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren.

3.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe einsetzen, die Rippchen in den Korb legen und die Marinade
wegwerfen. Setzen Sie dann den Korb in Zone 1 ein. Das Gerat stellt sich automatisch auf Zone 1 ein.

4.Wahlen Sie mit dem Drehknopf FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 30
Minuten ein.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Warm servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 10 Min

ZUBEREITUNG:

1.Das Rinderhackfleisch zu 6 Patties formen und mit Salz und schwarzem
Pfeffer wirzen.

2.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb einsetzen und mit
Antihaft-Kochspray besprihen. 3 Patties in einer Lage in den Korb
legen, dann ein Grill-Gestell in den Korb Uber die Patties aufstellen.
Legen Sie die restlichen Patties auf den Rost und setzen Sie den Korb in
das Gerat ein.

3.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Wahlen Sie mit
dem Drehschalter FRITTIEREN (AIR FRY), stellen Sie die Temperatur auf
180°C und die Zeit auf 8 Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Die Burger aus der Fritteuse nehmen, auf einen mit einem Papiertuch
ausgelegten Teller legen und 5-10 Minuten abkihlen lassen. Die Burger
auf die Vollkornbrétchen legen und vor dem Servieren nach Belieben
belegen.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

455 g mageres
Rinderhackfleisch
(empfohlen: 90 %
mageres Rindfleisch)
¥ Teeloffel Salz

Eine Prise frisch
gemahlener schwarzer
Pfeffer

6 Vollkornbroétchen,
aufgeschnitten
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Gebackene Birnen mit Mandein

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
TUBEREITUNG: | ZUTATEN: J
1.Das Mandelaroma in den Joghurt einrihren und beiseite stellen, Joghurt-Belag:
wahrend die Birnen zubereitet werden.
2.Jede Birne halbieren und das Kerngehause herausloffeln. e 1 Becher griechischer
3.Einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Korbe stellen, die Vanillejoghurt (140g-
Birnenhalften in den Korb legen. 170g)
4.Die Kekskrimel und die Mandeln verrihren. Ein Viertel dieser o YiTeeldffel Mandelaroma
Mischung in die Mulde jeder Birnenhalfte geben. e 2ganze Birnen
5.Die Butter in 4 Stucke schneiden und ein Stlck auf die e 20 g zerkleinerte Biscoff-
Broselmischung in jeder Birne legen. Kekse (ca. 4 Kekse)
6.Setzen Sie dann den Korb in Zone 1 ein. Das Gerét ist standardmagBig e 1 Essloffel gehackte
auf Zone 1 eingestellt. Drehen Sie den Drehknopf, um BACKEN Mandeln
(BAKE) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die e 1 Essloffel Butter

Zeit auf 15 Minuten ein. Dricken Sie START/PAUSE, um den
Garvorgang zu starten.
7.Backen, bis die Birnen durchgegart, aber noch leicht fest sind.
8.Die Birnen warm mit einem Klecks Joghurt als Topping servieren.
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Mit Pekannuissen gefiiliter Apfel

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

¢ 3kleine Honey Crisp oder andere Backépfel

e 3 Essloffel Ahornsirup

" B . e 3 Essloffel gehackte Pekanniisse

TR . ( . o 1 Essloffel feste Butter, in 6 Stlicke geschnitten

ZUBEREITUNG:

1.Die Apfel gut waschen und trocknen.

2.Apfel in zwei Halften teilen. Das Kerngehause und einen Teil des Fruchtfleisches entfernen, um eine Vertiefung
fur die Pekannusse zu schaffen.

3.Ein Gitter in einen Korb einsetzen und die Apfelhalften mit der Schnittflache nach oben in den Korb legen.

4.1 Teeloffel Pekannusse in jede Vertiefung geben.

5.% Essloffel Ahornsirup Uber die Pekannusse in jedem Apfel geben.

6.Jeden Apfel mit ¥ Teeloffel Butter bestreichen.

7.Setzen Sie dann den Korb in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt. Drehen Sie den
Drehknopf, um BACKEN (BAKE) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 20 Minuten
ein.

8.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

9.Backen Sie, bis die Apfel weich sind.

Flutfiger Schokoladenkuchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4
e 95 g Zucker

e 30 g Mehl, plus 3 Essloffel
o 3 Essloffel Kakao

o Y Teeldffel Backpulver

o Y Teeloffel Backnatron

o Y Teeloffel Salzl Ei

e 2 Essloffel OL

e 120 ml Milch

o Y Teeloffel Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG:

1.Eine runde Backform einfetten und bemehlen.

2.In einer mittelgroBen Schissel Zucker, Mehl, Kakao, Backpulver, Natron und Salz vermischen.

3.Alle anderen Zutaten hinzufligen und mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig verarbeiten.

4.Den Teig in die vorbereitete Form gieBen. Stellen Sie die Form in den Korb, und setzen Sie den Korb in Zone 1 ein.
Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt. Drehen Sie den Drehknopf, um BACKEN (BAKE) auszuwahlen,
stellen Sie die Temperatur auf 165°C und die Zeit auf 20 Minuten ein.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Backen Sie den Kuchen, bis der in die Mitte gesteckte Zahnstocher sauber herauskommt oder Kriimel daran
haften bleiben.
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Dunkie Brownies

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
e 1Ei

e 95 g Kristallzucker

o Y Teeloffel Salz

e Y Teeldffel Vanille

e 55 g Butter, geschmolzen
e 30 g Mehl, plus 2 Essloffel
e 20 g Kakao

e Kochspray

e Optional

¢ Vanilleeis

e Karamellsauce

¢ Schlagsahne

ZUBEREITUNG:

1.Eier, Zucker, Salz und Vanille zu einer hellen Masse schlagen.

2.Geschmolzene Butter hinzufligen und gut verrihren.

3.Mehl und Kakao unterrihren.

4_Eine runde Backform, in die lhre Fritteuse passt, leicht mit Kochspray einspriuhen.

5.Verteilen Sie den Teig in der Backform. Stellen Sie die Form in den Korb, und setzen Sie den Korb in Zone 1 ein.
Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt. Drehen Sie den Drehknopf, um BACKEN (BAKE)
auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 165°C und die Zeit auf 12 Minuten ein.

6.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

7.Abkulhlen lassen und in 4 groBe Quadrate oder 16 kleine Brownie-Happen schneiden.

8.Nach Belieben mit Vanilleeis, Karamellsauce oder Schlagsahne servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 45 Min 2-4

e 475 ml Vollmilch

e 2Eier

e 45 g Zucker

e YiTeeloffel Salz

o % Teeloffel Vanille

e Kochspray

o Y Teeloffel Muskatnuss

1.Milch, Ei, Zucker, Salz und Vanille in einem Mixer zu einer glatten Masse verarbeiten.

2.Eine runde Backform mit Antihaft-Spray einspriihen und den Pudding hineingieBen.

3.Stellen Sie die Form in den Korb, und setzen Sie den Korb in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1
eingestellt. Drehen Sie den Drehschalter auf BACKEN (BAKE), stellen Sie die Temperatur auf 150°C und die Zeit
auf 45 Minuten ein.

4.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Der Vanillepudding ist fertig, wenn er in der Mitte fest wird.

6.Die Muskatnuss Uber den Kuchen streuen.

7.Den Pudding leicht abkuhlen lassen.

8.Warm, bei Zimmertemperatur oder gekuhlt servieren.
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Vorbereitung

/L Kochzeit:
10 Min

15 Min
ZUBEREITUNG:

1.Einen Topf auf mittlere bis hohe Hitze stellen. Die Apfel, den Honig, den Zimt, die
Vanille und die Muskatnuss hinzugeben. Umrihren und 2 bis 3 Minuten kochen, bis die
Apfel weich sind.

2.In einer kleinen Schussel die Maisstarke und das Wasser mischen. In die Pfanne geben
und umruhren. 30 Sekunden lang kochen lassen.

3.Jeden Pastetenteig in zwei ca. 10 cm Kreise schneiden. Sie sollten insgesamt 8 Kreise
haben.

4.Legen Sie die Teige auf eine flache Arbeitsflache. Haufen Sie % der Apfelfullung in der
Mitte jedes Kreises an.

5.Jeden Pastetenteig umklappen, so dass die obere Schicht der Boden etwa einen
Zentimeter von der unteren Schicht entfernt ist. (Die Rander sollten sich nicht
berthren.)

6.Mit den Fingern an den Randern der oberen Schicht entlang klopfen, um sie zu
verschlieBen. Mit der Riickseite einer Gabel Linien in die Rander driucken.

7.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in den Korb der Zone 1 ein, legen Sie 4 Pasteten
in einer einzigen Schicht in den Korb, und stellen Sie dann ein Grill-Gestell in den Korb
Uber die Pasteten. Die restlichen Pasteten auf das Gestell legen, dann den Korb in das
Gerat einsetzen.

8.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Regler, um
BACKEN (BAKE) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf
10 Minuten ein.

9.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

10.Lassen Sie die Pasteten vollstandig abkuhlen, bevor Sie sie aus der Fritteuse nehmen.

B DESSERTS

Portionen:

2 Apfel, entkernt
und gewdurfelt
85 g Honig

1 Teeloffel Zimt
1 Teeloffel
Vanilleextrakt

Y Teeloffel
Muskatnuss

2 Teeloffel
Speisestarke

1 Teelo6ffel Wasser
4x gefrorener
Pastetenteig,
aufgetaut, wenn
sie hart gefroren
sind

Speisedl

105



Knusper-$'mores

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 5 Min

1.Jeden Graham-Cracker (oder Butterkekse) in 2 Quadrate halbieren. .
2.Die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbchen legen. In jedem Korb 6
Graham-Cracker-Quadrate in einer Schicht anordnen, auf jedes ein .

Stlck Schokolade legen. Setzen Sie dann die Kérbe in das Gerat ein.
Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt. Drehen Sie den
Drehknopf, um BACKEN (BAKE) auszuwéhlen. Stellen Sie die U
Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 2 Minuten ein. Drlicken Sie die
Taste MATCH COOK, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu
Ubertragen.

3.Drlcken Sie START/ PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu
starten.

4.0Offnen Sie die Fritteuse und geben Sie einen Marshmallow auf jedes
Stlick geschmolzener Schokolade. 1 weitere Minute backen.

5.Die gegarten S'mores aus der Fritteuse nehmen.

6.Mit den restlichen Graham-Cracker-Plattchen (oder Butterkeksen)
belegen und servieren.

B DESSERTS

Portionen:
2-4

12 ganze Graham-Cracker
(oder Butterkekse)
2(458)
Schokoladenriegel, in 12
Stlicke gebrochen

12 Marshmallows
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Kiirbisfrikadellen (Beigne

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 5 Min

ZUBEREITUNG:

Eiir die Krapfen:

1.Den Biskuitteig auf einem Schneidebrett ausrollen.

2.Jedes Platzchen in 8 Stucke schneiden.

3.Sobald du alle Stiicke geschnitten hast, gib sie in eine mittelgroBe
Ruhrschussel.

4.Die Pekannusse, den Klrbis, den Zucker und das Kirbiskuchengew(rz zu den
Kekssticken geben und durchmischen, bis alles gut vermischt ist.

5.Den Teig zu 8 gleichmaBigen Haufchen formen.

6.Die Beignets jeweils mit Butter betraufeln. (So bleiben sie beim Frittieren
zusammen.)

7.Legen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb und besprihen Sie
sie mit Olivendl, legen Sie 4 Beignets in einer einzigen Schicht in den Korb,
und stellen Sie dann ein Grill-Gestell in den Korb Uber die Beignets. Legen Sie
die restlichen Beignets auf den Rost und setzen Sie den Korb in das Gerat
ein.

8.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den Regler,
um BACKEN (BAKE) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 165°C und
die Zeit auf 7 Minuten ein.

9.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

10.Prifen Sie, ob die Beignets fertig sind. Der Teig sollte durchgebacken sein
und sich fest anfihlen. Wenn nicht, 1 bis 2 Minuten langer kochen.
11.Mit einer Zange die Beignets vorsichtig aus der Fritteuse nehmen. Lassen Sie

sie etwa 10 Minuten abkuhlen, bevor Sie die Glasur auftragen.

Fir die Glasur:

1.In einer kleinen Schussel den Puderzucker, das Kirbiskuchengewurz, den
Klrbis und die Milch zu einer glatten Masse verrihren. Wenn die Masse eher
wie Zuckerguss aussieht, ist sie zu dick. Sie sollte einen Léffel Gberziehen und
eine gieBbare Konsistenz haben.

2.Die Glasur Uber die Beignets traufeln.

B DESSERTS

ts)

Portionen:
2-4

Eiir die Beignets:

1(460g, 8 Stuick)
Packung gekihlter
Biskuitteig

55 g gehackte
Pekannusse

60 g Kurbispuree
45 g Zucker

1 Teeloffel
Kurbiskuchengewurz
2 Essloffel
ungesalzene Butter,
geschmolzen

FEiir die Glasur:

235 g Puderzucker
1 Teeloffel
Kurbiskuchengewur
z

1 Essloffel
Kurbisplree

2 Essloffel Milch
(und ggf. mehr zum
Verdlinnen der
Glasur)
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Donuts mit Schokoladenglasur

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4
1.Den Biskuitteig auf einem Schneidebrett ausrollen und die Kekse e 1(460g/ 8 Stlick)
trennen. Packung gekuhlter
2.Mit einem ca. 2,5 cm Keksausstecher oder einer Ausstechform die Keksteig
Mitte jedes Kekses ausstechen. e 90 g Puderzucker
3.Legen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb, besprihen e 20 g ungesuBtes
Sie sie mit Olivenél und legen Sie die Halfte der Donuts in einer Kakaopulver
einzigen Schicht in den Korb. Dann ein Grill-Gestell in den Korb tber e 60 ml Milch

die Krapfen stellen. Die restlichen Donuts auf das Gestell legen, dann
den Korb in das Gerat einsetzen.

4.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Drehen Sie den
Regler, um BACKEN (BAKE) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur
auf 165°C und die Zeit auf 5 Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Nehmen Sie die Donuts mit einer Zange aus der Fritteuse und lassen
Sie sie vor dem Glasieren etwas abkuhlen.

7.In der Zwischenzeit in einer kleinen Schiissel den Puderzucker, das
ungesuBte Kakaopulver und die Milch vermischen und glatt rihren.

8.Die Donuts in die Glasur tauchen und die Glasur mit einem Messer
gleichmaBig Uber den Krapfen streichen.

9.Lassen Sie die Glasur vor dem Servieren fest werden.
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Vorbereitung
10 Min

ZUBEREITUNG:

1.Legen Sie die Crisper-Gittereinsatze in die Kérbe und spruhen Sie sie
mit Kochspray ein.

2.In einer groBen Schissel die Butter und beide Zuckerarten schaumig
schlagen.

3.Eier, Vanille, Backnatron, Salz und Mehl unterrihren, bis alles gut
vermischt ist. Die Schokoladenstlckchen unterheben.

4.Den Teig mit den Handen durchkneten, so dass alles gut vermischt ist.

5.Mit einer Keksschaufel oder einem Essloffel einen gehauften Essloffel
Teig auf jedes Kérbchen im Abstand von etwa 2 cm geben.

6.Setzen Sie die Kérbe dann in das Gerét ein. Das Gerat ist standardmaBig
auf Zone 1 eingestellt. Drehen Sie den Regler, um BACKEN (BAKE) zu
wahlen. Stellen Sie die Temperatur auf 170°C und die Zeit auf 5 Minuten
ein. Dricken Sie die Taste MATCH COOK, um die Einstellungen von
Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

7.Drucken Sie START/ PAUSE, um den Garvorgang in beiden Zonen zu
starten.

8.Abkihlen lassen und servieren.

/[ Kochzeit:
5 Min

B DESSERTS

Portionen:
2-4

150 g ungesalzene Butter,
Raumtemperatur

190 g Kristallzucker

190 g brauner Zucker

2 groBe Eier

% Teel6ffel Vanilleextrakt
1 Teel6ffel Backnatron

% Teeldffel Salz

375 g Mehl (Type 405)
335¢g
Schokoladenstickchen
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Beeren-Kasekuchen

Vorbereitung
15 Min

ZUBEREITUNG:

1.In einer groBen Ruhrschissel den Zucker-Alternativzucker und den
Frischkase verrihren, bis die Masse glatt und cremig ist.

2.Dann den Himbeer- oder Vanilleextrakt und die Eier hinzugeben und alles
gut verruhren.

3.Nehmen Sie eine Springform und spriihen Sie sie groBzlgig mit Ol ein. Die
Masse hineingeben.

4.Setzen Sie einen Gareinsatz in einen Korb ein, stellen Sie die Form in den
Korb und setzen Sie den Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat ist
standardmaBig auf Zone 1 eingestellt. Drehen Sie den Drehknopf, um
BACKEN (BAKE) auszuwahlen, stellen Sie die Temperatur auf 200 °C und
die Zeit auf 10 Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Die Temperatur der Fritteuse auf 150°C senken und 40 Minuten lang
garen.

7.Aus der Fritteuse nehmen und etwas abkuhlen lassen. Mit den Beeren
belegen und im Kuhlschrank abkihlen lassen.

8.2-4 Stunden oder so lange, wie Sie Zeit haben, im Kihlschrank
aufbewahren.

9.In Scheiben schneiden und servieren.

/L Kochzeit:
50 Min

B DESSERTS

Portionen:
2-4

65 g Himbeeren

2 Blocke erweichter
Frischkase, 225 g

1 Teel6ffel Himbeer- oder
Vanilleextrakt

40 g Erdbeeren, in
Scheiben geschnitten

2 Eier

35 g Brombeeren

120 g Zucker-Alternative
SBstoff (z.B. Stevia)
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Kuirbis-Kekse

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4
e 30 g Mandelmehl

e 125 g Klrbispuree

e 3 Essloffel Puderzucker

o 1 Teeloffel Backnatron
{\‘ 7 ¢ 1 Essloffel Kokosnussflocken
3’__ \ D et e Y2 Teel6ffel Zimt

FR e Sy P e FEine Prise Salz

ZUBEREITUNG: S S
2 i A

1.Alle Zutaten des Rezepts in die Schissel geben und mischen, bis sie gut miteinander verbunden sind. Aus der
Schisselmischung Kekse formen.

2.Einen Crisper-Gittereinsatz in den Zone-1-Korb einsetzen und mit Kochspray einfetten, die Halfte der Kekse in
einer Schicht in den Korb legen, dann ein Grill-Gestell in den Korb Uber die Kekse stellen. Die restlichen Kekse
auf das Gestell legen, dann den Korb in das Gerat einsetzen.

3.Wahlen Sie DOUBLE STACK PRO. Wahlen Sie Zone 1. Den Drehknopf drehen, um FRITTIEREN (AIR FRY) zu
wahlen, die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 8 Minuten einstellen.

4.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

5.Servieren und genieBen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4

e 3 Eier, leicht verquirlt

e 1 Teeloffel Backpulver

e Ca.100 g Ghee, geschmolzen
e Ca. 95 g Mandelmehl

e Ca. 65 g Erythritol

e Ca. 220 g Ricotta-Kase, weich

ZUBEREITUNG:

1.Die geschlagenen Eier, das Backpulver, das geschmolzene Ghee, das Mandelmehl, das Erythrit und den weichen
Ricotta-Kase in einer groBen Rihrschussel vermengen.

2.Eine Auflaufform, die in die Fritteuse passt, leicht einfetten.

3.Geben Sie die Mischung in die vorbereitete Auflaufform.

4.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe ein, stellen Sie die Form in den Korb und setzen Sie den
Korb dannin Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt. Drehen Sie den Drehknopf, um
BACKEN (BAKE) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 30 Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Nach dem Garen aus der Fritteuse nehmen und abkuhlen lassen.

7.Dann den Kuchen in die gewlinschte GréBe schneiden und servieren.
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Cremiger Orangen-Pudding

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

e 2 Becher frische Sahne

e 6 Eigelb, verquirlt

e 6 Essloffel weiBer Zucker
e Schale von

e 1O0range

ZUBEREITUNG:

1.Alle Zutaten in einer Schissel vermengen und gut verquirlen.

2.Die Mischung auf 6 kleine Auflaufférmchen verteilen.

3.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe ein, stellen Sie die Formen in den Korb und setzen Sie
den Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardméaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Drehen Sie den Drehknopf, um BACKEN (BAKE) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 170°C und die Zeit auf
25 Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Vor dem Servieren 1 Stunde lang in den Kihlschrank stellen.

e T

59 Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
H Ly e 10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 30 g Kakaonibs

e Ca. 240 ml Kokosnussmilch
e Ca.50 g Kokosnussmehl

e 3 Essloffel Kakaopulver

e 4 Eier, verquirlt

1.Alle Zutaten in einer Rihrschussel vermischen.

2.Mit den Handen Brotchen formen und in eine Backform geben, die in die Fritteuse passt.

3.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe ein, stellen Sie die Form in den Korb und setzen Sie den
Korb dannin Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Drehen Sie den Drehknopf, um BACKEN (BAKE) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf
15 Minuten ein.

5.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Sobald die Fritteuse ausgeschaltet ist, die Brotchen in der Fritteuse lassen, bis sie vollstandig abgekuhlt sind.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e Ca. 340 g Frischkase, erweicht

o YiTeeloffel Salz

o 1 Teeldffel flissiges Zitronenstevia
e Ca. 80 mlfrischer Zitronensaft

e Ca. 360 g Sahne (hoher Fettanteil)

ZUBEREITUNG:

1.Fetten Sie eine groBe Auflaufform leicht ein.

2.Alle Zutaten in einer groBen Schiissel mischen, bis sie gut miteinander verbunden sind. In die Auflaufform
fullen.

3.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Koérbe ein, stellen Sie die Form in den Korb und setzen Sie
den Korb dann in Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

4.Drehen Sie den Drehknopf, um BACKEN (BAKE) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 170°C und die Zeit auf
10 Minuten ein.

5.Drucken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

6.Etwa 3 Stunden im Kihlschrank abkihlen lassen und gekuhlt servieren.

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

e Ca. 60 g Kurbis in Dosen
e Ca.170 g Ahornsirup

e 2 Eier, verquirlt

e 1 Essloffel Vanilleextrakt
e Ca. 30 g Tapiokamehl

e Ca. 30 g Mehl

o Y Teeldffel Backpulver

1.KUrbis, Ahornsirup, Eier und Vanilleextrakt in einer Schissel verrihren.

2.Tapiokamehl, Mehl und Backpulver unterruhren, bis der Teig glatt ist.

3.Den Teig in eine kleine runde Kuchenform geben.

4.Setzen Sie einen Crisper-Gittereinsatz in einen der Kérbe ein, stellen Sie die Form in den Korb und setzen Sie den
Korb dannin Zone 1 ein. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

5.Drehen Sie den Drehknopf, um BACKEN (BAKE) zu wahlen, stellen Sie die Temperatur auf 160°C und die Zeit auf
20 Minuten ein.

6.Drlcken Sie START/PAUSE, um den Garvorgang zu starten.

7.Vollstandig abkihlen lassen und dann in 4 Brownies schneiden.

8.Servieren und genieB3en.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

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

e Ca.110 g dunkle Schokolade

e 3 Essloffel Butter

e 1% Teel6ffel Vanilleextrakt

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

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

3.Warm servieren.

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

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

e Ca. 95 g Puderzucker

e 2 Essloffel brauner Zucker

e 1Teeldffel Vanilleextrakt

e Ca. 170 g Milchschokoladen-stuckchen

ZUBEREITUNG:

1.Schlagen Sie Frischkase, Butter, Puderzucker, braunen Zucker und Vanille in einer Schissel zusammen.
2.Die Schokoladensttlickchen unterrihren.
3.Bis zum Servieren im Kihlschrank aufbewahren.
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Rhabarber-Sofie

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

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

LUBEREITUNG:

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

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

e Ca. 440 g frische Erdbeeren
e Zitrone, entsaftet

e Ca.200 g weiBer Zucker

o 1Essloffel Speisestarke

e Y Teeloffel Salz

LUBEREITUNG:

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

2.Stellen Sie den Topf auf mittlere Hitze.

3.Unter stdndigem Ruhren die Mischung zum Kochen bringen, sofort vom Herd nehmen und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.
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AbschlieBende Worte

Die Ninja Double Stack HeiRluftfritteuse ist ein wahres Multitalent in der Kuche. Sie

bietet eine geslndere, schnellere und vielseitigere Méglichkeit, |hre Lieblingsspeisen
zuzubereiten. lhr innovatives Design, die benutzerfreundlichen Funktionen und die
verschiedenen Kochmodi machen sie zu einem unverzichtbaren Werkzeug fur jeden
Hobbykoch.

Wenn Sie die in diesem Buch beschriebenen Tipps und Wartungspraktiken befolgen,
konnen Sie sicherstellen, dass lhre Ninja Double Stack Heil3luftfritteuse in bestem
Zustand bleibt und Ihnen Uber Jahre hinweg késtliche und gesunde Mahlzeiten liefert.
Ganz gleich, ob Sie lhren Fettkonsum reduzieren, Zeit in der Kiche sparen oder neue
kulinarische Moglichkeiten erkunden méchten, die Ninja Double-Stack ist das perfekte

Gerat fur lhre Bedurfnisse.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen viel SpaB bei der Zubereitung der vielen

Rezepte
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KRLEINE
ERINNERUNG...

JESUS SAGTE...

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