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Hallo, zundchst méchte ich mich bei
lhnen fir den Kauf dieses Buches
bedanken. Ich werde lhnen in diesem
Buch die Vorzige und den Nutzen, den
Sie mit diesem Ninja Foodi Max Dual
Zone HeiBRluftfritteuse Rezeptbuch
haben zugutekommen lassen.

Die Ninja Foodi Dual Zone Heil3luftfritteuse ist viel mehr als nur eine
Luftfritteuse, denn sie ist ein Sechs-in-Eins-Gerat, mit dem Sie
zuséatzlich zum Frittieren auch knusprig braten, aufwérmen,
dehydrieren und backen kénnen. Ein weiterer Pluspunkt dieses
Gerats ist, dass Sie mit den beiden Kochfunktionen auch
komplexere Gerichte zubereiten kénnen.

Das Gerat kann so programmiert werden, dass ein Gericht in
beiden Fachern gegart wird und bei Bedarf gleichzeitig serviert
werden kann. Wenn Sie das Abendessen aufschieben mussen,
halten Sie einfach alles im Gerat warm, bis Sie es brauchen.

Also, ohne weitere Umschweife, lassen Sie uns eintauchen!

Ich winsche lhnen viel Spald beim Lesen und naturlich beim
Nachkochen!
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eistung der
Dual-Zone

Die Ninja Foodi Dual Zone Heil3luftfritteuse mag auf den ersten Blick
etwas abschreckend wirken, aber wenn man sich funf Minuten Zeit
nimmt, um das Handbuch durchzugehen, ist man schnell auf dem
Laufenden. Die Leistung erweist sich schnell als besonders
beeindruckend, da alle programmierbaren Modi in ihren jeweiligen
Kategorien hervorragend sind. Ein kleiner Wermutstropfen ist, dass
man keine gréfReren Gegenstande, wie z. B. ein ganzes Hdhnchen zum
Braten, hineinlegen kann. Einzelne Hahnchenteile, wie Keulen und
Schenkel, eignen sich auch sehr gut.

Sie kénnen zwar jedes der einzelnen antihaftbeschichteten Facher fur
sich allein verwenden, aber der eigentliche praktische Vorteil der
Ninja Foodi Dual Zone ist die Dualzonen-Technologie und der Sync-
Modus.

Die Ninja Foodi Dual Zone funktioniert entweder mit den
voreingestellten Reglern, oder Sie kénnen diese manuell einstellen.
Letzteres ist der richtige Weg, wenn Sie es genau richtig machen
wollen, obwohl die Voreinstellungen auch gut funktionieren. Das
Wichtigste dabei ist, das Gargut im Auge zu behalten.

Wenn Sie mit dem Garen fertig sind, verflgt jedes der beiden Facher
Uber eine  antihaftbeschichtete  Frittierplatte, die beide
spulmaschinenfest sind. Der Rest des Gerats kann mit einem
feuchten Tuch abgewischt werden.

[l LEISTUNG DER DUAL-ZONE 10



Die Ninja Dual Zone zeichnet sich durch ihre Vielseitigkeit und
Effizienz aus, denn sie verfugt Uber zwei unabhangige Kérbe, die
das gleichzeitige Garen von zwei Gerichten erméglichen, wobei
fUr jede Zone separate Zeiten und Temperaturen gelten. Diese
Funktion fuhrt eine neue Dimension der Flexibilitat in der Kiche
ein und ermoglicht die Zubereitung einer unendlichen Vielfalt von
Gerichten mit bemerkenswerter Leichtigkeit.

Neben der Dual-Zone-Technologie ist die Fritteuse mit
verschiedenen voreingestellten Garprogrammen ausgestattet,
die die Zubereitung von Speisen weiter vereinfachen. Dazu
gehoren Frittieren, Backen, Aufwarmen und sogar Dehydrieren,
was sie zu einem aulderst vielseitigen Gerat macht, das mehrere
Kichengerate ersetzen kann.

Eine weitere Stéarke des Ninja Dual Zone ist seine Energieeffizienz.
Im Vergleich zu herkémmlichen Kochmethoden verkirzt er die
Kochzeiten erheblich und tragt so zu betréachtlichen
Energieeinsparungen bei. Die einfache Reinigung ist ein weiterer
Aspekt, der von den Nutzern sehr geschatzt wird. Die
herausnehmbaren, antihaftbeschichteten Koérbe lassen sich
sowohl mit der Hand als auch in der Spulmaschine reinigen, was
die Pflege nach dem Kochen schnell und einfach macht.

Darlber hinaus bietet die Ninja Dual Zone nicht nur gesundere
und weniger fetthaltige Zubereitungsmaoglichkeiten, sondern er
wirkt auch als Katalysator fur kulinarische Kreativitdt. Die
Benutzer werden ermutigt, mit neuen und innovativen Rezepten
zu experimentieren und Kochmethoden auszuprobieren, die
zuvor vielleicht abschreckend oder unzuganglich erschienen.

FUNKTIONSWEISE



programme

Die Ninja Dual Zone Air Fryer bietet sechs innovative Kochprogramme, die jede
Mahlzeit zu einem einzigartigen Erlebnis machen.

Die perfekte Lésung, wenn Sie sich nach gefrorenen Happchen wie
Pommes frites oder Chicken Nuggets sehnen, denn nur bei hohen Temperaturen
werden diese extrem knusprig. Mit einer Standardtemperatur von 240°C garantiert
Max Crisp goldene und zufriedenstellende Ergebnisse in Rekordzeit.

AIR FRY: Die Kernfunktion der Fritteuse, ideal fur das Erreichen der unwiderstehlichen
Knusprigkeit, die fur frittierte Lebensmittel typisch ist, aber mit minimalem
Olverbrauch. Egal, ob Sie Pommes frites, Hahnchenfligel oder verschiedene Snacks
zubereiten moéchten, mit Air Fry kénnen Sie |hre Lieblingsgerichte auf gestndere
Weise genielden. Die voreingestellte Temperatur betragt 190°C.

Fur Liebhaber von gebratenen Gerichten, von Fleisch bis GemuUse, verwandelt
diese Funktion den Ninja Dual Zone in einen echten Backofen, in dem jede Zutat
perfekt gebraten werden kann. Die Temperatur von 190°C sorgt fur gleichmal3iges
Garen und gleichbleibend saftige Ergebnisse.

REHEAT: Vergessen Sie die Mikrowelle, in der alles gummiartig wird! Mit der
Aufwarmfunktion kénnen Sie |hre Lieblingsgerichte aufwarmen und sie dank einer
kontrollierten Temperatur von 170 °C wieder knusprig und schmackhaft machen, als
waren sie frisch zubereitet. Sie ist die ideale Wahl, um den Genuss einer Mahlzeit
kompromisslos wiederzuerleben.

In diesemm Modus kénnen Sie Obst, Gemuse und Fleisch bei einer
voreingestellten Temperatur von 60°C dehydrieren.

BAKE: Fur die Liebhaber von Suf3speisen und Desserts verwandelt der Modus Backen
die Fritteuse in einen effizienten Backofen. Wenn Sie die Temperatur auf 160°C
einstellen, kdnnen Sie sufRe Meisterwerke backen, von Schokoladenkuchen bis zu
fluffigen, duftenden Muffins.

Il KOCHPROGRAMME 12



Werfen wir einen Blick auf die Tasten, welche die Ninja Dual Zone zum
Leben erwecken. Jede einzelne wurde entwickelt, um das kulinarische
Erlebnis nicht nur intuitiver, sondern auch aul3ergewdhnlich vielseitig zu
gestalten.

Mit einer einfachen BerUhrung gleicht SYNC die Garzeiten der beiden
Zonen an und sorgt dafur, dass alle Komponenten der Mahlzeit gleichzeitig
perfekt werden, trotz anfénglicher Unterschiede in den Zeiten oder
Gareinstellungen.

MATCH: Die Option MATCH ist die perfekte Lésung fur alle, die mit einer
einfachen Geste die Einstellungen von einer Zone auf die andere Ubertragen
mochten. Egal, ob Sie die Portion eines Gerichts verdoppeln oder
denselben Kochmodus fur verschiedene Speisen verwenden mdchten,
MATCH sorgt fur einen reibungslosen und nahtlosen Ablauf und
gewahrleistet ein gleichmaldiges Kochen und einwandfreie Ergebnisse.

Das Multifunktionsrad ist nicht nur ein Bedienelement,
sondern das Herzstuck der Interaktion mit der Fritteuse. Er Iasst sich leicht
drehen, um den gewlnschten Modus auszuwahlen, und dient gleichzeitig als
praktische START/STOP-Taste, die einfach gedrickt werden kann. Mit
diesem System lasst sich der Kochzyklus Uberraschend einfach starten
oder unterbrechen, so dass der Benutzer die volle Kontrolle Gber den
Kochvorgang hat.

STANDBY-MODUS: Dieser aus Sicherheits- und Energiespargrinden
entwickelte Modus aktiviert sich nach 10 Minuten Inaktivitdt und schaltet
das Gerat auf Pause. Dies ist eine Erinnerung daran, dass die Ninja Dual
Zone nicht nur auf lhre Gerichte, sondern auch auf lhre hausliche Umgebung
achtet.

[l BEDIENUNGSTASTEN 13



Hold wird angezeigt, wenn sich der I

Ninja im SYNC-Modus befindet, so dass eine Zone
die Speisen warmhalten kann, wahrend die
andere den Garvorgang beendet. Dadurch wird
sichergestellt, dass jedes Element lhrer Mahlzeit
zum richtigen Zeitpunkt fertig und perfekt ist,
wodurch  Wartezeiten vermieden wund die
Servierzeiten synchronisiert werden.

Tasten ZONE 1 und ZONE 2: Diese Tasten steuern
die Leistung der linken bzw. rechten Zone der
Schublade und bieten gezielte Kochleistung und
Flexibilitat.

Mit diesen Pfeilen auf der linken
Seite des Displays kénnen Sie die Gartemperatur
entweder vor oder wahrend des Garvorgangs
einstellen und so die Temperatur genau
kontrollieren.

TIME-Pfeile: Mit diesen Pfeilen auf der rechten
Seite des Displays kénnen Sie die Garzeit
jederzeit vor oder wahrend des Garvorgangs
dndern, um eine optimale Garzeit zu
gewahrleisten.

Diese wichtige Funktion schaltet
das Gerat nicht nur ein und aus, sondern
unterbricht auch alle Garvorgédnge und sorgt so
fUr eine zentrale Kontrolle und Sicherheit.

[l BEDIENUNGSTASTEN




TIppS & Tricks

Damit Sie das Beste aus I|hrer Ninja Dual Zone Heilluftfritteuse
herausholen kénnen, sollten Sie diese praktischen Tipps befolgen, um die
Qualitdt und Konsistenz lhrer Gerichte zu verbessern. Hier sind einige
Richtlinien, die jede Mahlzeit in ein kulinarisches Meisterwerk verwandeln:

Um sicherzustellen, dass die Speisen
gleichmal3ig garen, ist es wichtig, sie in einer einzigen Schicht zu verteilen
und Uberlappungen zu vermeiden. Bei Zutaten, die dazu neigen,
aneinander zu kleben, sollten Sie den Korb nach der Halfte der Garzeit
kraftig schutteln, um eine gleichmafRige Braunung zu erreichen.

2. Anpassungen wahrend des Garvorgangs: Mit der Fritteuse kénnen Sie
die Temperatur und die Garzeiten auch nach dem Start des Zyklus
anpassen. Wahlen Sie die gewlnschte Zone aus und nehmen Sie die
Einstellungen mit Hilfe der Pfeile vor, um die ndétige Flexibilitdt fur
einwandfreie Ergebnisse zu gewahrleisten.

Bei der Umstellung von Rezepten aus
konventionellen Backéfen sollten Sie die Temperatur um etwa 10°C
senken, um den Besonderheiten des Frittierens Rechnung zu tragen.
AulRerdem ist es ratsam, die Speisen regelmaldig zu kontrollieren, um ein
Ubergaren zu vermeiden.

4. Verwendung von Frittierplatten: Dieses Zubehér hebt die Zutaten an,
so dass die Luft rundherum zirkulieren kann, was der Schlissel zum
Erreichen der gewlnschten, gleichméafigen Knusprigkeit auf jeder Seite
ist.

Sobald Sie die gewulnschte Betriebsart gewahlt haben,
kénnen Sie sofort mit dem Geréat arbeiten, indem Sie den Drehknopf
dricken. Das Gerat arbeitet mit den voreingestellten Temperatur- und
Zeiteinstellungen und vereinfacht so den Garvorgang.
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& Wartung

Um sicherzustellen, dass lhre Ninja Dual Zone Heil3luftfritteuse auch
weiterhin optimal funktioniert, sind regelmafdige Reinigung und Wartung
unerlasslich. Befolgen Sie diese Schritte, um lhre Fritteuse nach jedem
Gebrauch in einem tadellosen Zustand zu halten:

1. Zuallererst: Vergewissern Sie sich, dass die Fritteuse vom Stromnetz
getrennt ist und vollstandig abgekuhlt ist, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

2. Reinigung des Hauptgerats: Fur die Reinigung der Aul3enseite des
Hauptgerats und des Bedienfelds wird ein weiches, leicht feuchtes Tuch
empfohlen. Auf diese Weise lassen sich Flecken und Ruckstande entfernen,
ohne die elektrischen Komponenten zu beschadigen. Wichtig: Tauchen Sie
das Hauptgerat niemals in Wasser oder andere Flussigkeiten ein und
verwenden Sie zur Reinigung nicht die Spulmaschine.

3. Pflege der Kérbe und Crisper-Platten: Sowohl die Kérbe als auch die
Frittierplatten kénnen in der Spulmaschine gereinigt werden, oder, fur eine
grundlichere Pflege, von Hand. Verwenden Sie fur eine effektive Handwéasche
warmes Seifenwasser und lassen Sie die Teile gegebenenfalls einweichen,
insbesondere wenn Lebensmittelreste daran haften. Nach dem Waschen
kénnen Sie sie an der Luft trocknen lassen oder ein Handtuch zum Trocknen
verwenden.

Tipp! Um die Kérbe optimal zu pflegen und ihre Lebensdauer zu verlangern,
wird eine manuelle Reinigung empfohlen. Wenn Sie diese Richtlinien
befolgen, bleibt |hre Ninja Dual Zone nicht nur in einwandfreiem Zustand,
sondern Sie kénnen auch sicherstellen, dass lhre Gerichte jedes Mal perfekt
gelingen. Denken Sie daran, dass regelmal3ige Pflege und Wartung der
Schlussel fur die Langlebigkeit und optimale Leistung lhres Gerats sind.
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Mini-Pizza-Muffins
-
E\ Vorbereitung @ Kochzeit: ET? Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e 350 g Blatterteig

e 100 ml Tomatensauce

e 200 g Bauchspeck, gewdlrfelt

e 200 g Mozzarella-Kase, zerkrimelt
e 150 g Champignons, gehackt

1.Heizen Sie zunéchst Ihre Ninja Dual Zone Fritteuse 5 Minuten lang auf 180°C vor. Bestreichen Sie 8 Muffinformchen mit
Kochspray.

2.Tauen Sie den Blatterteig nach Packungsanweisung vollstandig auf. Stapeln Sie den Blatterteig auf einer ebenen Flache,
schneiden Sie ihn in 8 Quadrate und driicken Sie diese in die Muffinférmchen.

3.Tomatensauce, Pancetta (Bauchspeck), Mozzarella und Pilze gleichmaBig auf die vorbereiteten Muffinférmchen verteilen.

4.Legen Sie die Muffinférmchen in Zone 1 und 2.

5.Wahlen Sie Zone 1 und wéhlen Sie BAKE (BACKEN) bei 180°C fur 13 Minuten oder bis sie goldbraun sind.

6.Wahlen Sie MATCH und dann die Taste START/STOP.

7.Warm servieren und genieBen.

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

* 250 g Mehl (Type 405)

e 1/2 Teeloffel Salz

e 1/2 Teeloffel Zucker

¢ 1 Teeloffel Instant-Hefe

e 150 mllauwarmes Wasser

e Maismehl oder GrieB, zum Bestreuen
e 4 Scheiben Schinken, gewdrfelt

* 2 Eier

e Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

1.In einer groBen Schissel das Mehl, das Salz, den Zucker und die Hefe vermischen. Das lauwarme Wasser und die Eier unter
standigem Rihren dazugeben. Mit einer Prise Salz und Pfeffer nach Belieben wiirzen. Den gewurfelten Schinken unterheben,
dann die Masse in die Muffinférmchen fullen.

2.Fetten Sie die Kérbe lhrer Ninja leicht mit Kochspray ein und verteilen Sie die Muffins in beiden Bereichen.

3.Wahlen Sie die Funktion BAKE (BACKEN), stellen Sie den Timer auf 15 Minuten und die Temperatur auf 180°C.

4.Drlcken Sie auf MATCH, um die Einstellungen fiir beide Zonen zu duplizieren, und starten Sie den Garvorgang, indem Sie
START/STOP wéhlen. Wenden Sie die Muffins nach der Halfte der Zeit, um sicherzustellen, dass sie gleichmé&Big braun werden.

5.Sobald die Muffins goldbraun sind, nehmen Sie sie aus der Fritteuse und servieren Sie sie warm.

[

Notizen:
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
1.Das Brot auf beiden Seiten leicht mit Butter bestreichen. Geben Sie das ® 4 Scheiben Brot Ihrer Wahl
Brot in den Korb der Zone 1. * 1Dose (400 g) Baked Beans
2.Wahlen Sie die Funktion BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf (in TomatensoBe)
180°C und die Garzeit auf 5 Minuten. * 100 g Cheddar-Kase, gerieben
3.Nun die gebackenen Bohnen in ein fir den Ninja geeignetes Gefal ® Salz und schwarzer Pfeffer,
geben. Die Bohnen mit dem geriebenen Cheddar bestreuen und einen nach Geschmack
Teil flr spater aufheben. Geben Sie die Bohnen in den Korb der Zone 2. e Butter zum Bestreichen

4.Wabhlen Sie die Funktion BAKE (BACKEN) und stellen Sie die Temperatur
auf 180°C und die Garzeit auf 8 Minuten ein.

5.Wéhlen Sie SYNC, um sicherzustellen, dass Brot und Bohnen gleichzeitig
fertig gegart werden, und driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang
zu starten.

6.0ffnen Sie den Ninja nach der Héalfte der Garzeit, drehen Sie die
Brotscheiben um und riuhren Sie die Bohnen um.

7.Nach Abschluss des Garvorgangs das Brot und die Bohnen aus der
Fritteuse nehmen. Das Toastbrot zusammenstellen, indem die heiBen
Bohnen und der geschmolzene Kase auf die getoasteten Brotscheiben
gegeben werden.

8.Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den restlichen Cheddar-Kase
Uber die heiBen Bohnen streuen.

Bl FRUHSTUCK
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scones mit
Erdheermarmelade

-

» s

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4
1.Mehl, Backpulver und Zucker auf einer leicht bemehlten Flache ® 450 g Mehl (Type 405)
mischen. Die Butter hinzugeben und reiben Sie sie in die Mischung, bis * 2 Teeloffel Backpulver
sie wie feine Brotkrimel aussieht. In die Mitte eine Vertiefung driicken, ® 50 g Streuzucker
die Eier und den gréBten Teil der Milch hinzufiigen und rihren, bis ein * 100 g kalte Butter, gewdrfelt
weicher Teig entsteht. ® 2 groBe Eier
2.Den Teig auf eine Dicke von etwa 2 cm ausrollen. Mit einem runden e 200 ml Milch, plus extra fur
Ausstecher die Scones aus dem Teig ausstechen. die Glasur
3.Die Kérbe der HeiBluftfritteuse vorbereiten, indem sie leicht mit Ol e Erdbeermarmelade, zum
bespruht werden. Die Scones in die Kérbe legen, dabei zwischen den Servieren
einzelnen Kérben etwas Platz fur die Luftzirkulation lassen.  Schlagsahne, zum Servieren

4.Die Oberseite der Scones mit der restlichen Milch bepinseln.

5.Stellen Sie die Fritteuse auf BAKE (BACKEN) bei 200°C und den Timer
auf 10-12 Minuten. Verwenden Sie die Taste MATCH, um diese
Einstellungen flir Zone 2 zu duplizieren, damit beide Scones-Chargen
gleichmaBig garen und zur gleichen Zeit fertig sind.

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

7.Lassen Sie die Scones nach dem Backen einige Minuten auf einem
Gitterrost abkuhlen.

8.Servieren Sie die Scones in zwei Halften geteilt, groBzugig mit
Erdbeermarmelade und einem Klecks Schlagsahne bestrichen.
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Englisches Frihstiick

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4
1.Die Tomaten halbieren und leicht salzen, pfeffern und mit etwas ® 4 Scheiben Speck
Olivendl betraufeln. ® 4 Wirstchen
2.Die Speckscheiben und die Warstchen in Zone 1 der Ninja-Luftfritteuse ® 4 Eier
einlegen. Wahlen Sie die Funktion AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die e 2 reife Tomaten, halbiert
Temperatur auf 180°C und den Timer auf 10 Minuten. ® 200 g Baked Beans (in
3.Legen Sie die halbierten Tomaten in Zone 2. Geben Sie die Baked Beans Tomatensauce)
in einen zum Frittieren geeigneten Behalter. e Salz und Pfeffer zum
4.Drucken Sie die Taste MATCH, um die Einstellungen aus Zone 1 zu Abschmecken
Ubernehmen, und drticken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu e Olivendl (wahlweise)

starten.

5.5 Minuten vor Ende der Garzeit fur Speck, Wirstchen, Tomaten und
Bohnen den Ninja vorsichtig 6ffnen.

6.Geben Sie die Eier in einen freien Platz in Zone 1 oder in einen anderen
geeigneten Behalter.

7.Sobald der Timer das Ende anzeigt, nehmen Sie die Kérbe mit einem
Topfhandschuh sicher aus der Fritteuse.

8.Das Gericht auf Tellern anrichten, dabei den Speck, die Wirstchen, die
Eier und die Tomaten gleichmaBig verteilen und mit den heiBen Baked
Beans servieren.
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Cheddar-Gemiise-Frittata

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
1.In einer groBen Schussel die Eier und die Milch verquirlen. Den * 8 groBe Eier
geriebenen Cheddar-Kase (ein wenig fir den Belag zurlickbehalten), Salz * 100 ml Vollmilch
und Pfeffer unterrihren. Gut mischen. ® 200 g Cheddar-Kase, gerieben
2.Fetten Sie den Korb der Zone 1 leicht mit etwas Olivenél ein. Das ¢ 1 mittelgroBe Zucchini,
gewdurfelte Gemuse im Korb verteilen. gewurfelt
3.Wéhlen Sie die Funktion ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur ¢ 1rote Paprika, gewirfelt
auf 180°C und die Garzeit auf 5 Minuten ein, damit das Gemuse leicht o 1kleine Zwiebel, fein gewiirfelt
weich wird, bevor Sie die Eimischung hinzuftugen. Dricken Sie e Salz und Pfeffer, nach
START/STOP, um den Garvorgang zu starten. Geschmack
4.Nach 5 Minuten die Fritteuse vorsichtig 6ffnen und die Eier-Kase- o Olivendl, zum Einfetten

Mischung gleichmaBig Gber das Gemuse gieBen, dann den reservierten
Cheddar daruber streuen.

5.Stellen Sie die zusatzliche Garzeit auf 10 Minuten ein und halten Sie
dabei die Temperatur auf 180°C. Driicken Sie START STOP, um den
Garvorgang fortzusetzen.

6.Sobald die Frittata fertig ist, mit einem Spatel vorsichtig auf einen
Servierteller geben.

7.Lassen Sie die Frittata ein paar Minuten ruhen, schneiden Sie sie dann in
Portionen und servieren Sie sie.

Bl FRUHSTUCK

22



Riihrei auf Toast

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4
1.In einer Schussel die Eier mit der Milch, dem Salz und dem Pfeffer ® 4 grofB3e Eier
verquirlen, bis die Masse glatt ist. Beiseite stellen. ® 4 Scheiben Brot
2.Den Korb der Zone 1 leicht mit Speisedl einsprihen. e 2 Essloffel Milch
3.Eine Seite der Brotscheiben mit ein wenig Butter bestreichen und mit ® Salz und Pfeffer, je nach
der gebutterten Seite nach oben in den Korb legen. Geschmack
4.Wahlen Sie die Funktion BAKE (BACKEN) fiir Zone 1, stellen Sie die ¢ Butter, je nach Bedarf
Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf 4 Minuten ein. * Kochspray Ol

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

6.Wahrend das Brot getoastet wird, erhitzen Sie eine antihaftbeschichtete
Pfanne auf mittlerer Stufe. Ein Stuckchen Butter hineingeben.

7.Die Eimischung in die heiBBe Pfanne gieBen und eine Minute lang kochen
lassen, bevor sie mit einem Spatel vorsichtig umgeruhrt wird. Weiter
kochen und rihren, bis die Eier fest, aber noch weich und cremig sind.

8.Sobald der Toast goldbraun ist, aus der Fritteuse nehmen und auf
Tellern anrichten.

9.Das Rihrei gleichmaBig auf dem Toast verteilen und nach Geschmack
mit Salz und Pfeffer wirzen.
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urros mit Schokoladensone
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Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 10 Min

1.In einem mittelgroBen Topf das Wasser, die Butter, das Salz und den
Puderzucker zum Kochen bringen.

2.Die Hitze reduzieren und das Mehl auf einmal hinzugeben, dabei kraftig
rihren, bis es eine Kugel bildet, die sich vom Pfannenrand ablést.

3.Vom Herd nehmen und ein paar Minuten abkuhlen lassen. Dann die Eier
einzeln und grundlich unterrihren und den Vanilleextrakt hinzuftgen.

4.Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer Sterntille flllen.

5.Die Kérbchen leicht mit Kochspray bestreichen, den Teig aus dem
Spritzbeutel direkt in die Kérbchen spritzen und die Churros auf die
gewUlnschte Lange schneiden.

6.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf 190°C
und die Garzeit auf 10 Minuten. Dricken Sie dann die Taste MATCH und
START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

7.Fur die Schokoladensauce die Creme double (oder Ersatz) und den
Puderzucker in einem Topf zum Kochen bringen, Gber die
Zartbitterschokolade gieBen und eine Minute stehen lassen, dann glatt
rahren.

8.Die noch warmen Churros in der Zucker-Zimt-Mischung walzen und mit
der SchokoladensoBe servieren.

Bl FRUHSTUCK

Portionen:
2-4

250 ml Wasser

100 g Butter

1/4 Teeloffel Salz

2 Essloffel Streuzucker

150 g glattes Mehl (Type 405)
2 groBe Eier

1/2 Teeloffel Vanilleextrakt
Streuzucker und gemahlener
Zimt, zum Bestreuen
Kochspray

100 g Zartbitterschokolade
150 ml Creme Double
(Mischung aus 50%
Mascarpone und 50%
Schlagsahne - zu gleichen
Teilen oder nehmen Sie
einfach Creme Fraiche)

2 Essloffel Puderzucker
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vocado-Toast mit Spiegelel

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 2-4
1.Die Brotscheiben leicht mit nativem Olivendl extra bestreichen. e 2 Scheiben Vollkornbrot oder
2.Die Brotscheiben in Zone 1 legen und den Modus BAKE (BACKEN) nach Wahl
wahlen; die Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf 10 Minuten ¢ 1 reife Avocado
einstellen. e 2 groBe Eier
3.Den Korb von Zone 2 mit Kochspray bespruhen, damit die Eier nicht * Salz und Pfeffer, nach
kleben bleiben. Geschmack
4.Schlagen Sie vorsichtig ein Ei in den Korb, wobei Sie darauf achten e Olzum Einfetten
sollten, dass das Eigelb intakt bleibt. Den Vorgang mit dem zweiten Ei e Zitronensaft, optional

wiederholen, wobei darauf zu achten ist, dass genligend Abstand
zwischen den Eiern vorhanden ist.

5.Wahlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN) flr Zone 2, stellen Sie die
Temperatur auf 180°C ein, drlicken Sie SYNC und dann START/STOP, um
den Garvorgang zu starten.

6.In der Zwischenzeit die Avocado halbieren, den Stein entfernen und das
Fruchtfleisch mit einem Loffel aushdhlen. Die Avocado in einer Schussel
zerdrlcken und mit Salz, Pfeffer und ggf. einem Spritzer Zitronensaft
wurzen.

7.Sobald der Toast goldbraun ist, aus der Fritteuse nehmen und die
purierte Avocado auf jeder Scheibe verteilen.

8.Mit einem Spatel jedes Spiegelei vorsichtig auf den Avocado-Toast
geben und servieren.

Bl FRUHSTUCK
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Vorbereitung /[ Kochzeit:
10 Min 15 Min

1.Mehl, Backpulver, Salz und Streuzucker in einer Schussel mischen.

2.Das geschlagene Ei und die Milch zu den trockenen Zutaten geben und
ruhren, bis ein glatter Teig entsteht. Den Mais, den gehackten Chili und
die Fruhlingszwiebeln unterheben.

3.Bestreichen Sie die Korbe Ihrer Ninja leicht mit Kochspray. Geben Sie
den Teig mit einem Lo6ffel in die Kérbe, um kleine Beignets zu formen.
Uberfillen Sie sie nicht und lassen Sie zwischen den einzelnen
Koérbchen Platz, damit sie gleichmaBig garen.

4.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf 180°C
und die Garzeit auf 15 Minuten. Verwenden Sie die Taste MATCH, um die
Einstellungen auf Zone 2 zu Ubertragen. Dricken Sie START/STOP, um zu
beginnen.

5.Kontrollieren Sie die Beignets gegen Ende der Garzeit, um
sicherzustellen, dass sie auBen goldbraun und knusprig sind.
Gegebenenfalls ein paar Minuten langer garen.

6.Servieren Sie die Beignets mit einem Dip lhrer Wahl oder Guacamole.

Bl FRUHSTUCK

Portionen:
2-4

200 g Mehl (Type 405)

2 Teeloffel Backpulver
1/2 Teeloffel Salz

2 Essloffel Streuzucker

1 Ei, leicht verquirlt

100 ml Milch

200 g Zuckermais in Dosen,
abgetropft

1 rote Chilischote, fein
gehackt

4 Frihlingszwiebeln, fein
gehackt
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Haferpfannkuchen mi
Ahornsirup

Vorbereitung

/l Kochzeit:
10 Min

10 Min

1.Hafermehl, Backpulver, Salz und Streuzucker in einer groBen Schussel
vermischen.

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

3.Die feuchten Zutaten mit den trockenen Zutaten vermischen und zu
einem glatten Teig verrihren.

4.Fetten Sie beide Kérbe leicht mit Ol oder Butter ein.

5.4 Pfannkuchen mit einem Durchmesser von ca. 10-12 cm formen, 2 in
den einen Korb und 2 in den anderen Korb legen.

6.Die Funktion BAKE (BACKEN) wéahlen, die Temperatur auf 180°C und die
Garzeit auf 6 Minuten einstellen.

7.Verwenden Sie die Taste MATCH, um die Einstellungen von Zone 1 auf
Zone 2 zu Ubertragen und sicherzustellen, dass die Pfannkuchen in
beiden Zonen gleichmaBig garen.

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

9.Prifen Sie die Pfannkuchen gegen Ende der Garzeit; sie sollten goldgelb
sein. Falls erforderlich, einige Minuten langer backen.

10.Sobald die Pfannkuchen fertig sind, aus dem Ninja nehmen und mit

Ahornsirup und Blaubeeren garniert warm servieren.

Bl FRUHSTUCK

Portionen:
2-4

200 g Hafermehl

2 Teeloffel Backpulver

1/2 Teeloffel Salz

2 Essloffel Streuzucker
300 ml Milch

1 groBes Ei

1 Teel6ffel Vanilleextrakt
Kochspray oder Butter zum
Einfetten

Ahornsirup, zum Servieren
50 g Blaubeeren
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e 4 mittelgroBe Kartoffeln, zerkleinert
e 4 groBe Eier, verquirlt

¢ 1 Essloffel Butter, geschmolzen

e Schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
e 4 Scheiben Speck

1.Entfernen Sie die Crisper-Platte aus dem Fach der Zone 1.

2.Die Kartoffeln mit kaltem Wasser bedecken und gut umrihren, um so viel Starke wie méglich herauszubekommen.

3.Die Kartoffeln mit den Eiern, der Butter und dem schwarzen Pfeffer in einer Schissel vermischen.

4.Die Mischung zu 4 gleich groBen Teigtaschen formen und in Zone 1 legen. Den Speck in das Fach flir Zone 2 geben.

5.Wahlen Sie Zone 1 ROAST (BRATEN) auf 200°C fur 15 Minuten.

6.Wahlen Sie Zone 2 und koppeln Sie sie mit AIR FRY (FRITTIEREN) bei 210°C fur 6 Minuten.

7.Wahlen Sie SYNC und anschlieBend die Taste START STOP.

8.Nach der Halfte der Zeit die Résti und die Speckscheiben mit einer Silikonzange umdrehen. Die Facher wieder einsetzen, um den
Garvorgang fortzusetzen.

9.Warm servieren und genieB3en.

] ]
- --1;
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

ol o s
. v

* 4 groBe Eier

e 100 g Bauchspeck, gewurfelt

* 400 g festkochende Kartoffeln

® 200 g Pastinaken, geputzt und gerieben

- * Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
a >

1.Die Eier in einer Rihrschissel verquirlen, bis sie blass und schaumig sind.

2.Die Kartoffeln 15 Minuten lang kochen, abgieBen, pellen und grob in eine Schissel reiben.

3.Kartoffeln, Pastinaken, Bauchspeck, Salz und Pfeffer zu den geschlagenen Eiern geben. Gut verrihren.

4.Die Mischung auf 8 leicht gefettete Muffinférmchen verteilen

5.Die Muffinférmchen in die vorbereiteten Einschlbe der Ninja Dual Zone Fritteuse setzen.

6.Wahlen Sie Zone 1 BAKE (BACKEN) bei 180°C fiir 15 Minuten ein.

7.Wahlen Sie MATCH und anschlieBend die Taste START/STOP.

8.Warm servieren und genieBen.

e

Notizen:

Il FRUHSTUCK 28



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

o 4 gefrorene Waffeln

e 2 mittelgroBe Bananen, geschalt und geviertelt
e 4 Teeldffel Ahornsirup

e 4 Teeldffel Butter

e Eine Prise Zimt

1.Legen Sie die gefrorenen Waffeln in das Fach fiir Zone 1. Die Bananen und den Ahornsirup in das Fach fiir Zone 2 geben.

2.Zone 1 wahlen und 4 Minuten lang auf MAX CRISP stellen (die Temperatur ist auf 240°C voreingestellt, eine
Temperatureinstellung ist nicht moglich).

3.Wahlen Sie Zone 2 und koppeln Sie sie mit ROAST (BRATEN) bei 190°C fiir 5 Minuten. Wahlen Sie SYNC und anschlieBend die
Taste START/STOP.

4.Die Waffeln mit Butter und karamellisierter Banane belegen, mit Zimt garnieren und sofort servieren.

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

e 8 traditionelle Schweinewdirstchen
® 4 Brotchen-Buns

e 2 Essloffel Senf

e 4 Scheiben Schweizer Kase

1.Legen Sie die Crisper-Platte in das Fach der Zone 1.

2.0rdnen Sie die Schweinewdlrstchen im Fach fir Zone 1 an.

3.Legen Sie die Brotscheiben in das Fach fur Zone 2.

4.Zone 1 wahlen und mit AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fiir 10 Minuten.

5.Wahlen Sie Zone 2 und koppeln Sie sie mit BAKE (BACKEN) bei 180°C fir 5 Minuten.

6.Wahlen Sie SYNC und anschlieBend die Taste START/STOP.

7.Stellen Sie Ihre Sandwiches mit den Wirstchen, dem Brot, dem Senf und dem Kése zusammen.
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Wurst-Pesto-Rolichen

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

¢ 500 g Rindfleisch-Chipolatas

e 2 (24 x 24cm) fertig ausgerollter, tiefgekuhlter Blatterteig,
aufgetaut

e 100 ml Pesto-Sauce

e 2 Essloffel Worcestershire-Sauce

e 1kleines Ei, verquirlt

1.Chipolatas in beiden Fachern (mit Crisper-Platten) bestlcken.

2.Zone 1 wahlen und mit AIR FRY (FRITTIEREN) bei 210°C flr 8 Minuten verbinden. Wahlen Sie MATCH und dann die Taste
START/STOP.

3.Schneiden Sie die Blatterteigplatten in Viertel. Pesto, Worcestershire-Sauce und Wirstchen darauf verteilen.

4.Den Teig um die Wirstchen wickeln.

5.Aufrollen, mit verquirltem Ei bestreichen und zusammendricken. Auf die beiden Facher aufteilen.

6.Wahlen Sie nun Zone 1 BAKE (BACKEN) bei 180°C flir 15 Minuten oder bis sie goldbraun sind. Wahlen Sie MATCH und dann die
Taste START/STOP.

7.Servieren.

| ] [] | ]

( (

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

> £ . ‘\\ 1 ® 200 g Kirschtomaten, halbiert

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, zum

Abschmecken
\ e 4 mittelgroBe Sandwich-Brotchen
. : » e 2 Essloffel Basilikumpesto
2 (125g) Mozzarellakugeln, in Scheiben geschnitten

1.Die Sandwiches mit allen Zutaten belegen.

2.Legen Sie sie in beide Facher.

3.Wahlen Sie REHEAT bei 170°C flr 6 Minuten.

4.Wahlen Sie MATCH, gefolgt von der Taste START/STOP.
5.Servieren.

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

e 200 g Haferflocken

e 300 ml Vollmilch

e 100 ml Honig

e 200 g Birnen, entkernt und in mundgerechte Stiicke
geschnitten

e 1/2Zitrone, entsaftet

1.Die Innenseite von zwei ofenfesten Backformen mit Speisedl einpinseln. Haferflocken, Milch und 50 ml Honig griindlich
vermischen. Die Mischung in die Backform l6ffeln und diese in das Fach der Zone 1 schieben.

2.In einer anderen Backform die Birnen mit den restlichen 50 ml Honig und dem Zitronensaft vermischen und in das Fach der Zone
2 schieben.

3.Wahlen Sie Zone 1 und stellen Sie sie auf BAKE (BACKEN) bei 180°C fuir 20 Minuten. Wéhlen Sie Zone 2 und wahlen Sie ROAST
(BRATEN) bei 190°C fiir 8 Minuten.

4.Wahlen Sie SYNC und dann die Taste START/STOP.

5.L6ffeln Sie die karamellisierten Birnen tber lhren Brei und servieren Sie ihn bei Zimmertemperatur.

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

* 1 Teeldffel Olivendl

* 6 groBe Eier

® 200 g gekochter Schinken, in Scheiben geschnitten
* 2 Handvoll Babyspinat

* 4 Essloffel Tomatensalsa

1.Nehmen Sie die Crisper-Platte aus dem Zone 1-Fach.

2.Legen Sie den Boden von dem Fach mit Backpapier aus und bestreichen Sie ihn mit Olivenél.

3.In einer Schussel die Eier schaumig schlagen. Die Mischung mit einem L6ffel in das vorbereitete Fach geben.

4.Die Schinkenscheiben in das Fach der Zone 2 (mit eingelegter Crisper-Platte) geben.

5.Wahlen Sie Zone 1 BAKE (BACKEN) bei 180°C fir 15 Minuten. Wahlen Sie Zone 2 und koppeln Sie sie mit AIR FRY (FRITTIEREN) bei
200°C fur 6 Minuten. Wahlen Sie SYNC und anschlieBend die Taste START/STOP.

6.Das Omelett vorsichtig auf ein Brett kippen. Den Schinken, den Spinat und die Salsa darauf geben und dann aufrollen.

7.Servieren.

= = =
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
. v Pt e ad Y 10 Min 15 Min 2-4

¢ 1 Essloffel Butter, geschmolzen
e 2Eier, verquirlt

e 100 ml Vollmilch

e 250 g Mehl (Type 405)

e 150 g Hafermehl

1.8 Muffinférmchen mit der geschmolzenen Butter einfetten

2.Die Eier mit der Milch schaumig schlagen. Nach und nach das Mehl einrihren und die Masse mit einem elektrischen Mixer
klumpenfrei schlagen.

3.Den Teig auf die vorbereiteten Muffinférmchen verteilen.

4.Die Muffinférmchen in die Facher legen.

5.Wahlen Sie Zone 1 BAKE (BACKEN) bei 180°C fiir 15 Minuten. Wahlen Sie MATCH und anschlieBend die Taste START/STOP.

6.Servieren Sie die Mini-Pfannkuchen mit einem Belag Ihrer Wahl.

Vorbereitung
10 Min

) Kochzeit: Portionen:
25 Min 2-4

* 1(200 g) Zucchini, gerieben
* 4 Fruhlingszwiebeln, gehackt
® 220 g Mehl (Type 405)

¢ 1 Teeloffel Backpulver

e 2 Eier, verquirlt

® 100 ml Vollmilch

1.Nehmen Sie die Crisper-Platte aus dem Ninja Dual Zone.

2.Sprithen Sie 6 Muffinférmchen mit Antihaft-Ol ein.

3.In einer Ruhrschissel alle Zutaten griindlich vermischen. Nach Belieben salzen.

4.Den Teig mit einem L&ffel in die leicht gefetteten Muffinformchen geben. Jeweils 3 Muffinférmchen in ein Fach legen.

5.Wéhlen Sie Zone 1 und verbinden Sie sie mit BAKE (BACKEN) bei 160°C fiir 15 Minuten. Wéhlen Sie MATCH und anschlieBend die
Taste START/STOP.

6.Lassen Sie die leckeren Happchen etwa 10 Minuten auf einem Kuchengitter ruhen, bevor Sie sie aus der Form l6sen und servieren.

Notizen:
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Haleraullaul_ mit getrockneten
Kirschen

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
1.Heizen Sie lhre Ninja Dual Zone fiir 5 Minuten auf 170°C vor. Fetten Sie * 500 ml Mandelmilch
die Innenseite von 6 Auflaufformen mit Speisedl ein. ® 200 g Haferflocken
2.Geben Sie die Milch in eine Schissel. Haferflocken, Chiasamen und e 1 Essloffel Chia-Samen
Backpulver in eine separate Rihrschissel geben und vermischen, bis o 1 Teeloffel Backpulver
alles gut vermischt ist. ® 100 g getrocknete Kirschen

3.Die Milch langsam und nach und nach zu den trockenen Zutaten geben;
die getrockneten Kirschen unterheben und vorsichtig umrtuhren, um sie
zu verbinden.

4.Den Teig in die vorbereiteten Formchen schaben. Die Férmchen auf die
Facher aufteilen.

5.Wéhlen Sie Zone 1 BAKE bei 170°C flr 15 Minuten. Wahlen Sie MATCH
und dann die Taste START/STOP.

6.Die Haferflocken auf ein Gitterrost geben und abkuhlen lassen.

7.Servieren.

Bl FRUHSTUCK
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Vorbereitung /L Kochzeit:

15 Min 25 Min

1.Das Lendenstiick mit Olivenél, Salz und Pfeffer einreiben.

2.In einer Schussel die Kartoffeln mit Olivendl und Rosmarin vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3.Das Rindfleisch auf die antihaftbeschichtete Grillplatte in Zone 1 legen.
Fuhren Sie die Fleischsonde in die dickste Stelle des Fleisches ein und
achten Sie darauf, dass das Kabel richtig positioniert und mit dem
Display des Gerats verbunden ist.

4.Legen Sie die gewurzten Kartoffeln auf die Grillplatte in Zone 2.

5.Wahlen Sie Zone 1, dann ROAST (BRATEN) und stellen Sie die
Temperatur auf 190°C ein; wahlen Sie mit den linken Pfeilen die
Fleischart (Rindfleisch) und mit den rechten Pfeilen das gewlinschte
Ergebnis.

6.FUr Zone 2 wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen die Temperatur auf
190°C und den Timer auf 30 Minuten ein. Wahlen Sie SYNC. Driicken Sie
START/STOP.

7.Wenden Sie die Kartoffeln wahrend des Garvorgangs gelegentlich, um
sicherzustellen, dass sie gleichmaBig braun werden.

8.Nach dem Garen das Roastbeef einige Minuten ruhen lassen, bevor es in
Scheiben geschnitten wird.

9.Zusammen mit den Kartoffeln servieren.

Bl RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

1,3 kg Lendenbraten vom Rind
Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

800 g neue Kartoffeln,
halbiert

3 Essloffel Olivendl

Frischer Rosmarin
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4

e 8 Schweinewdurste (ca. 800 g)

e 1 Essloffel Olivenol

e 1 kg Kartoffeln, geschélt und in Wurfel geschnitten
e 100 ml Milch

e 50 g Butter

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

1.Die Wirste mit etwas Olivendl einpinseln und auf die Grillplatten in Zone 1 und Zone 2 legen.

2.Wahlen Sie den Modus ROAST (BRATEN) und stellen Sie die Temperatur auf 180°C und den Timer auf 20 Minuten. Verwenden Sie
die Taste MATCH, um die Einstellungen in Zone 2 zu wiederholen und starten Sie den Garvorgang durch Driicken von START/
STOP. Nach der Halfte der Zeit die Wirstchen kontrollieren und wenden.

3.Fullen Sie einen Topf mit Wasser und bringen Sie die Kartoffeln flr etwa 25 Minuten zum Kochen. Nach dem Kochen in einer
Schussel purieren. Die heiBe Milch und die Butter unter das Kartoffelplree rihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und zu einer
cremigen Masse verrihren.

4.Die gekochten Wirstchen auf dem Kartoffelplree servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 2-4

* 1kg Schweinebauch

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

¢ 1 Teeloffel Fenchelsamen, optional

* 50 ml Olivendl

* 800 g Kartoffeln, geschalt und in Wirfel geschnitten
* 2 Zweige frischer Rosmarin

1.Die Haut des Schweinebauchs einritzen und mit grobem Salz, Pfeffer und eventuell Fenchelsamen einreiben.

2.Den Schweinebauch mit der Hautseite nach oben in den Korb der Zone 1 legen und mit Olivendl bestreichen.

3.Die gewdrfelten Kartoffeln mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Rosmarin vermischen, bis sie vollstandig bedeckt sind.

4.Fur den Schweinebauch in Zone 1 den Modus ROAST (BRATEN) wahlen und die Temperatur auf 200°C fir 1 Stunde und 10
Minuten einstellen. In Zone 2 die gewurzten Kartoffeln in den Korb geben, den Modus ROAST (BRATEN) wahlen, den Timer auf 30
Minuten und die Temperatur auf 200°C einstellen.

5.Drucken Sie die SYNC-Taste und starten Sie den Garvorgang durch Driicken von START/STOP.

6.Lassen Sie den Schweinebauch nach dem Garen einige Minuten ruhen, bevor Sie ihn in Scheiben schneiden.

7.Servieren Sie den gebratenen Schweinebauch mit knusprigen Grieben zusammen mit den Bratkartoffeln.

= e
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Kochzeit:

Vorbereitung /L
25 Min

20 Min

1.Nehmen Sie die Crisper-Platte aus dem Korb der Zone 1. Das gesamte
Gemuse mit Ausnahme der Petersilie in das Geréat geben.

2.In einer Schissel das Rinderhackfleisch mischen. Petersilie, Minze,
Zwiebel und Knoblauch fein hacken und zusammen mit den Gewlirzen,
dem Salz und dem Ol zu dem Rindfleisch geben.

3.Grundlich mischen, bis alles gleichmaBig vermischt ist. Zu 8 gleichmaBig
groBen Koftas formen und auf die Crisper-Platte im Korb von Zone 2

Portionen:
2-4

Flr das Gemiise:

500 g Méhren, in Scheiben
geschnitten

1 rote Zwiebel, gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
250 g Kichererbsen,

legen. abgetropft

4.Fir Zone 1 den Drehknopf drehen, um ROAST (BRATEN) zu wahlen, die 1 Teeléffel gemahlener
Temperatur auf 190°C und die Garzeit auf 25 Minuten einstellen. Kreuzkymmel

5.FuUr Zone 2 den Drehknopf drehen, um MAX CRISP zu wahlen und die ° %Tgeloffelgemahlener
Garzeit auf 10 Minuten einstellen. Verwenden Sie die Funktion SYNC. Koriander

6.Starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.

7.Nach 10 Minuten das Gemuse umrihren.

8.Wiederholen Sie den Vorgang nach 20 Minuten und wenden Sie die
Koftas.

9.Nach Ende der Garzeit die gehackte Petersilie unter das gebratene
Gemuse mischen.

10.Servieren Sie die Rindfleisch-Koftas zusammen mit dem duftenden und

gewlrzten Gemuse.

Bl RIND, SCHWEIN & LAMM

1 Teeloffel Salz
2 Essloffel Olivenol
2 Essloffel Petersilie, gehackt

Fur die Kofta:

500 g Rinderhackfleisch
50 g frische Petersilie, fein
gehackt

Blatter von 2 Zweigen Minze
1 rote Zwiebel, fein gehackt
3 Knoblauchzehen, gehackt
3 Essloffel Olivenol

% Teeloffel gemahlener
Piment

1 Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

% Teeloffel gemahlener
Koriander

1 Teeloffel Salz
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’ ‘ Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
? | 15 Min 20 Min 2-4

e -2 Rindersteaks (je ca. 200 g)

e -15 g zerstoBene schwarze Pfefferkérner

e 250 g Maronenpilze, in Scheiben geschnitten
e -2 Knoblauchzehen, fein gehackt

o -1 Essloffel frisch gehackte Petersilie

e -2 Essloffel Olivenél

e Salz, zum Abschmecken

1.Die Steaks von beiden Seiten mit den zerstoBenen Pfefferkdrnern bestreuen und mit Salz wirzen. Jedes Steak leicht mit etwas
Olivendl einpinseln.

2.In einer Schissel die in Scheiben geschnittenen Pilze mit Knoblauch, Petersilie, Olivenél und einer Prise Salz mischen, bis sie gut
gewdrzt sind.

3.Legen Sie die Steaks in Zone 1 und die gewlirzten Champignons in den Korb von Zone 2 lhrer Fritteuse.

4.Verwenden Sie den Modus ROAST (BRATEN) flir Zone 1 auf 200°C und den Timer auf 20 Minuten.

5.Fur die Champignons in Zone 2 verwenden Sie ebenfalls den Modus ROAST (BRATEN) bei 180°C furr 15 Minuten.

6.Wahlen Sie SYNC und starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.

7.Nach der Halfte der Garzeit 6ffnen Sie die Fritteuse und wenden die Steaks und Pilze, um ein gleichméaBiges Garen zu
gewahrleisten. Lassen Sie die Steaks ein paar Minuten ruhen, bevor Sie sie mit den gebratenen Pilzen servieren.

Pulled-Pork-Sandwich

5.

Vorbereitung

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

® 500 g Pulled Pork

e 2 Burgerbrotchen

* 70 g Krautsalat

® Barbecue-Sauce zum Servieren

1.Stellen Sie den Ninja Dual Zone auf 160°C im REHEAT-Modus.

2.Verteilen Sie das Pulled Pork gleichmaBig in Zone 1 und stellen Sie den Timer auf 10 Minuten.

3.Die 2 Brétchen mit der Schnittflache nach oben in Zone 2 legen.

4.Wahlen Sie BAKE (BACKEN) , stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 5 Minuten.

5.Verwenden Sie die SYNC-Funktion, um den Garvorgang gleichzeitig zu beenden und dricken Sie START/STOP.
6.Belegen Sie die getoasteten Brotchen mit dem warmen Pulled Pork.

7.Mit Krautsalat und einem Loffel Barbecue-Sauce belegen.

[

Notizen:
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4

e 2 Schweinekoteletts (je ca. 200 g)

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

e 1 Essloffel Olivendl

e 1 Teeloffel frisch gehackter Thymian

« 2 groBe Apfel, geschalt und in Scheiben geschnitten
e 100 ml Apfelwein

e 30 gin Scheiben geschnittene Zwiebeln (optional)

e 15 g brauner Zucker

¢ Y Teeloffel gemahlener Zimt

e Eine Prise Muskatnuss

1.Die Schweinekoteletts mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen. Pinseln Sie sie mit Olivenél ein und legen Sie sie in Zone 1.

2.In einer Schussel die geschnittenen Apfel mit Apfelwein, braunem Zucker, Zimt und einer Prise Muskatnuss vermischen. In Zone 2
geben.

3.Die Schweinekoteletts auf 190°C in Zone 1 résten und den Timer auf 20 Minuten einstellen.

4.Fir die Apfel wihlen Sie ROAST (BRATEN) bei 170°C, da sie einen sanfteren Garprozess benétigen. Stellen Sie den Timer auf etwa
18 Minuten ein und aktivieren Sie die SYNC-Funktion. Starten Sie den Garvorgang durch Driicken von START/STOP.

5.Wenden Sie die Schweinekoteletts und die Apfelmischung nach der Halfte der Zeit, um ein gleichméaBiges Garen zu gewahrleisten.

6.Servieren Sie die Schweinekoteletts mit der warmen Apfelmischung.

. Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 1-2 Std 2-4

® 2 Lammhaxen

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

* 2 Essloffel Olivendl

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

e 1Zweig Rosmarin

e 250 ml Rinderbrihe

® 200 g Méhren, geschalt und in Stifte geschnitten

® 200 g Kartoffeln, geschalt und in Stuicke geschnitten
® 200 g Pastinaken, geschalt und in Stifte geschnitten
* 2 Essloffel Olivendl

¢ 1 Teel6ffel getrockneter Thymian

1.Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die mit Salz und Pfeffer gewlrzten Lammhaxen von allen Seiten goldbraun
anbraten.

2.Die Haxen in Zone 1 geben, Knoblauch, Rosmarin und Rinderbrihe hinzufligen. Wahlen Sie das Programm ROAST (BRATEN) bei
170 °C fir etwa 1 Stunde und 40 Minuten.

3.In einer Schissel das gehackte Gemuse mit dem restlichen Olivendl, Salz, Pfeffer und Thymian vermengen. In Zone 2 stellen und
far 40 Minuten auf ROAST (BRATEN) einstellen.

4. Verwenden Sie die SYNC-Funktion, um sicherzustellen, dass das Gemdse zur richtigen Zeit zu garen beginnt, und driicken Sie
START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Sobald das Lammfleisch zart ist und das GemUse gar ist, alles auf einer Servierplatte anrichten.
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LammKoteletts mit
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Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

25 Min

1.Die Lammkoteletts mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Olivendél wirzen und
in Zone 1 einlegen.

2.In einer groBen Schussel alle Gemusewurfel mit Olivenél, Knoblauch,
Salz, Pfeffer und den Krautern der Provence vermischen.

3.Geben Sie das gewlrzte Gemuse in den Korb in Zone 2.

4.Wabhlen Sie fir beide Zonen die Betriebsart ROAST (BRATEN). Stellen Sie
die Temperatur auf 200°C flr die Lammkoteletts in Zone 1 und 190°C
flr das GemuUse in Zone 2.

5.Stellen Sie den Timer auf ca. 25 Minuten ein, dricken Sie SYNC, und
dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

6.Nach Beendigung des Garvorgangs die Lammkoteletts sofort zusammen
mit dem Ratatouille servieren.

Bl RIND, SCHWEIN & LAMM

<
v
Tf Portionen:

A\

2-4

4 Lammkoteletts

Salz und Pfeffer, je nach
Geschmack

2 Essloffel Olivenol

1 Teel6ffel fein gehackter
Rosmarin

1 kleine Aubergine, gewurfelt
1 Zucchini, gewurfelt

1 rote Paprikaschote,
gewurfelt

1 gelbe Paprika, gewurfelt

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
2 Tomaten, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Teelo6ffel Herbes de
Provence
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Marokkanische Lamm-Tagine

Vorbereitung /L Kochzeit

15 Min 1-2 Std

1.In einer groBen Schussel das Lammfleisch mit den GewUrzen, Salz und
Pfeffer vermischen.

2.Das gewlrzte Lammfleisch in Zone 1 geben, mit Olivendl betraufeln und
die Zwiebel und den Knoblauch hinzufiligen.

3.Wahlen Sie den Modus ROAST (BRATEN) bei 160 °C, um das
Lammfleisch anzubraten.

4.Stellen Sie den Timer auf 1 Stunde und 30 Minuten und starten Sie den
Garvorgang mit START/STOP.

5.Nach 20 Minuten die Tomaten, die Rinderbrihe, den Honig und die
getrockneten Aprikosen zu dem Lammfleisch geben. Den Korb erneut
einflhren und den Garvorgang fortsetzen.

6.Die Lamm-Tagine heiB servieren, dazu duftenden Couscous reichen und
mit gehacktem frischem Koriander und gerdsteten Mandeln garnieren.

Bl RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

500 g Lammschulter,
gewdurfelt

2 Essloffel Olivenol

1 groBe Zwiebel, gewlrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
2 Teeloffel Gewlrzmischung
(Kreuzkimmel, Koriander,
Zimt, Paprika)

400 g gehackte Tomaten aus
der Dose

400ml Rinderbruhe

1 Teel6ffel Honig

100 g getrocknete Aprikosen,
gewurfelt

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

41



Vorbereitung
15 Min

]

25 Min

1.Mehl, gerauchertes Paprikapulver, Knoblauchpulver, Meersalz,
schwarzen Pfeffer und Chilipulver in einer Schissel vermischen.
Grundlich umrihren.

2.Die Eier in einer separaten Schissel aufschlagen. Das gewUrzte Mehlin
eine andere Schussel geben.

3.Jedes Schweinekotelett zuerst in das Ei, dann in das gewlrzte Mehl,
wieder in das Ei und erneut in das Mehl tauchen. Beiseite stellen.

4.Die Crisper-Platten in beide Koérbe einsetzen. Die Schweinekoteletts in
den Korb von Zone 1 und die StBkartoffeln in den Korb von Zone 2
legen. Beide Korbe in das Gerat einsetzen.

5.FUr Zone 1 den Drehknopf auf ROAST (BRATEN) stellen, die Temperatur
auf 200°C und den Timer auf 15 Minuten einstellen.

6.FUr Zone 2 wahlen Sie mit dem Drehknopf AIR FRY (FRITTIEREN), stellen
die Temperatur auf 180°C und den Timer auf 24 Minuten ein.
Verwenden Sie die Funktion SYNC.

7.Starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.

8.Schutteln Sie den StiBkartoffelkorb nach der Halfte der Garzeit, um ein
gleichmaBiges Garen zu gewahrleisten. Wenden Sie die
Schweinekoteletts nach 8 Minuten, um sicherzustellen, dass sie auf
beiden Seiten gleichméaBig gar sind.

9.Nach Abschluss der Garzeit die Schweinekoteletts zusammen mit den
SlBkartoffeln servieren.

Bl RIND, SCHWEIN & LAMM

Kochzeit:

-
3
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Portionen:
2-4

240 g Mehl (Type 405)

1 Teeloffel gerauchertes
Paprikapulver

1 Teeloffel Knoblauchpulver
1 Teeloffel Meersalz

1 Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1/2 Teeloffel Chilipulver

2 grofBe Eier

4 Schweinekoteletts ohne
Knochen

500 g tiefgeklhlte
SuBkartoffelpommes
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Gebratene Lammkoteletts
mit MinzsoBe

Vorbereitung
10 Min

]

25 Min

1.In einer Schussel das Olivenél, den Rosmarin, den Knoblauch, das Salz
und den Pfeffer vermischen.

2.Reiben Sie die Lammbkoteletts mit dieser Mischung ein und legen Sie sie
in Zone 1 und Zone 2, wobei Sie darauf achten sollten, dass sie sich nicht
Uberlappen.

3.Wahlen Sie den Modus ROAST (BRATEN) bei 190°C und stellen Sie den
Timer auf 25 Minuten ein.

4.Drucken Sie SYNC, um die Einstellungen in Zone 2 zu replizieren.

5.Starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.

6.In einem kleinen Topf den Essig, das Wasser, den braunen Zucker und
eine Prise Salz vermischen. Zum Kochen bringen, dann die Hitze
reduzieren und kécheln lassen, bis sich der Zucker vollstéandig aufgeldst
hat.

7.Vom Herd nehmen und die gehackte Minze unterrtihren. Die Sauce
abkudhlen lassen.

8.Die Lammkoteletts mit der Minzsauce servieren.

Bl RIND, SCHWEIN & LAMM

Kochzeit

Portionen:
2-4

Fiir die Lammkoteletts:

1 kg Lammkoteletts

20 ml Olivendl

2 Teeloffel frischer Rosmarin,
fein gehackt

4 Knoblauchzehen, fein
gehackt

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Flir die Minzsauce:

100 g frische Minzblatter, fein
gehackt

30 g brauner Zucker

100 ml WeiBweinessig

100 ml Wasser

Eine Prise Salz
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Schweinefilet mit
gebratenem Gemuse

Kochzeit:

Vorbereitung /l
35 Min

15 Min

1.Das Schweinefilet mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen.

2.In einer Schussel das geschnittene Gemuse mit Olivenél und Knoblauch
vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

3.Legen Sie das Filet auf die Crisper-Platte in Zone 1.

4.Das Gemuse auf der Crisper-Platte in Zone 2 der Fritteuse anrichten.

5.Wahlen Sie fur das Schweinefleisch in Zone 1 die Funktion ROAST
(BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf 190 °C und die Garzeit auf 35
Minuten ein. Passen Sie die Einstellungen mit den Pfeiltasten nach links
und rechts an die Fleischsorte (Schweinefleisch) und den gewlinschten
Gargrad an.

6.FUr das Gemuse in Zone 2 wahlen Sie ebenfalls die Funktion ROAST
(BRATEN), stellen die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 25 Minuten
ein. Verwenden Sie die Funktion SYNC, um die Garzeiten anzugleichen.
Drucken Sie START/STOP.

7.Ruhren Sie das Gemuse wahrend des Garvorgangs gelegentlich um, um
ein gleichmaBiges Rosten zu gewahrleisten.

8.Lassen Sie das Schweinefilet nach dem Garen ruhen, bevor Sie es in
Scheiben schneiden und mit dem gebratenen Gemiuse servieren.

Bl RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

700 g Schweinefilet

1 Zucchini, in 1 cm dicke
Scheiben geschnitten

1 rote Paprika, in Scheiben
geschnitten

1 gelbe Paprika, in Scheiben
geschnitten

250 g Kartoffeln, geschélt und
in Spalten geschnitten

4 Knoblauchzehen, zerdruckt
2 Essloffel Olivenol

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack
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LammspieBe Ilil gegriliter

Vorbereitung /l

15 Min 15 Min

1.In einer Schissel das Lammhackfleisch, die Semmelbrosel, die
Fruhlingszwiebel, den Knoblauch, den gehackten Koriander und die
Petersilie vermischen.

2.Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermischen. Die Mischung in vier
gleich groBe Portionen teilen und um die SpieBe formen, dabei die
Enden frei lassen.

3.In einer anderen Schissel die Auberginenscheiben mit Olivendl, Salz
und Pfeffer anschwenken.

4.Eine Crisper-Platte mit Speisedl bespriihen, die Spiee anordnen und in
Zone 1 platzieren.

5.Die Auberginenscheiben auf die andere Crisper-Platte legen und in Zone
2 einsetzen.

6.Zone 1 auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fur 9 Minuten einstellen.

7.Zone 2 auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C flr 15 Minuten einstellen.
SYNC auswahlen. Driicken Sie START/STOP.

8.Wenden Sie die Auberginenscheiben wahrend des Garvorgangs zweimal,
um eine gleichmaBige Braunung zu gewahrleisten.

9.Servieren Sie die LammspieBe und die gegrillte Aubergine heil3, garniert
mit zusatzlichem Koriander, Petersilie und wahlweise Chili.

Bl RIND, SCHWEIN & LAMM

Kochzeit

Portionen:
2-4

400 g Lammbhackfleisch

20 g Semmelbrosel

1 Fruhlingszwiebel, fein
gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

1% Essloffel frischer
Koriander, gehackt

1% Essloffel frische Petersilie,
gehackt

2 Essloffel Olivenol

2 Auberginen, in je 6 Scheiben
geschnitten

Salz und schwarzer Pfeffer,
nach Geschmack

4 HolzspieBe (je 20 cm), in
Wasser eingeweicht
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(1
Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4

e 1 Platte fertig ausgerollter Blatterteig (ca. 250 g)

e 400 g Schweinebratwurst

e 1Teeldffel gemischte frische Krauter (Thymian, Salbei und
Rosmarin), fein gehackt

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

e 1 Ei, leicht verquirlt, fur die Glasur

1.In einer Schissel das Brat mit den gehackten Krautern, Salz und Pfeffer vermischen.

2.Den Blatterteig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen und in Streifen oder Quadrate schneiden, je nach gewlinschter GroBe
der Rollchen. Die Wurstmischung in der Mitte jedes Teigstuicks verteilen.

3.Rollen Sie den Teig um die Wurstfillung und dricken Sie die Rd&nder zusammen. Schneiden Sie jede Rolle in die gewiinschte
Lange, schneiden Sie die Oberseite mit einem Messer leicht ein und bestreichen Sie sie mit dem verquirlten Ei.

4.Legen Sie die Rollen in den Korb der Zone 1.

5.Stellen Sie auf BAKE (BACKEN) bei 200°C fiir 25-30 Minuten.

6.Dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

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

8.Lassen Sie die Wurst-Roéllchen vor dem Servieren etwas abkuhlen.

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

® 400 g Corned Beef, zerkleinert

* 400 g Kartoffeln, gekocht und gewurfelt

¢ 1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

e 1 Essloffel Olivenol

* 4 frische Eier

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

1.In einer Ruhrschissel das zerkleinerte Corned Beef mit den gewdirfelten Kartoffeln und der gehackten Zwiebel vermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Olivendl betraufeln und gut vermischen.

2.Die Mischung in den Korb der Zone 1 geben und gleichméaBig verteilen, um eine gleichméaBige Garung zu gewahrleisten.

3.Auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fir etwa 20 Minuten einstellen.

4.Den Korb der Zone 2 leicht eindlen. Die Eier vorsichtig in den Korb schlagen, wobei das Eigelb intakt bleiben muss.

5.Auf ROAST (BRATEN) bei 160°C einstellen. Den Timer auf 6 Minuten einstellen und SYNC driicken, um den Garvorgang gleichzeitig
zu beenden.

6.Nach der Zubereitung mit Salz und Pfeffer abschmecken und das heiBe Corned Beef Hash mit den Spiegeleiern servieren.
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ﬁﬂmISGhlB Gnllplatte

Vorbereitung /l Kochzeit:
10 Min 20 Min

1.Das Fleisch vor der Zubereitung etwa 15 Minuten auf Zimmertemperatur
kommen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Leicht mit Olivenél
bestreichen.

2.Legen Sie die Rindersteaks in Zone 1. Wahlen Sie den Modus AIR FRY
(FRITTIEREN) bei 200°C und stellen Sie den Timer auf 9 Minuten ein, um
sie blutig zu garen.

3.Legen Sie die Wirstchen und Lammkoteletts in Zone 2 und verwenden
Sie denselben AIR FRY-Modus bei 200°C. Da Wurstchen und
Lammbkoteletts ahnliche Garzeiten bendtigen, kdnnen sie zusammen
gegart werden.

4.Stellen Sie den Timer auf 15 Minuten ein, wahlen Sie SYNC, und starten
Sie den Garvorgang mit START/STOP.

5.Wenden Sie die Steaks, Wiirstchen und Koteletts nach der Halfte der
Zeit, um ein gleichmaBiges Garen zu gewahrleisten.

6.Lassen Sie das Fleisch nach dem Garen vor dem Servieren einige
Minuten ruhen.

7.Richten Sie das Fleisch auf einer groBen Servierplatte an, garnieren Sie
es mit frischen Krautern, und servieren Sie es.

Bl RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

4 kleine Rindersteaks

4 gemischte
Schweinswiurstchen

4 Lammkoteletts

Olivendl, zum Einpinseln
Grobes Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Frische Krauter zum Garnieren
(Rosmarin, Thymian)
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Brathahnchen mit

Kochzeit:

Vorbereitung /L
45 Min

15 Min

1.Reiben Sie das Hahnchen mit der Halfte des Olivendls ein und wiirzen
Sie es mit Salz, Pfeffer und der Halfte der Krautermischung. Legen Sie es
in Zone 1.

2.In einer Schussel die Kartoffeln und das Gemuse mit dem restlichen
Olivenol, Salz, Pfeffer und den restlichen Krautern vermischen, bis sie
gut bedeckt sind. Richten Sie die Kartoffeln und das Gemuse im Korb
von Zone 2 an.

3.Wahlen Sie die Funktion ROAST (BRATEN) flr Zone 1, stellen Sie die
Temperatur auf 190 °C und die Garzeit auf etwa 45 Minuten ein.

4.Wahlen Sie fiir Zone 2 die Funktion ROAST (BRATEN), stellen Sie die
Temperatur auf 190°C ein und drticken Sie die Taste SYNC. Starten Sie
den Garvorgang mit START/STOP.

5.Prufen Sie, ob das Hahnchen gar ist, indem Sie ein Fleischthermometer
in die dickste Stelle stecken; es sollte eine Innentemperatur von 75°C
erreichen.

6.Das Gemuse und die Kartoffeln missen zart und leicht goldgelb sein.

7.Das Hahnchen einige Minuten ruhen lassen, bevor es tranchiert wird.

8.Mit den Bratkartoffeln und dem Gemdse servieren.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN

Portionen:
2-4

1 ganzes Hahnchen (ca. 1-1,5
kg)

500 g Kartoffeln, geschalt und
gewdrfelt

300 g gemischtes Gemuse
(Karotten, Zucchini, Paprika),
gewurfelt

2 Essloffel Olivenol

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Gehackte gemischte Krauter

49



Cordon Bleu vom Ha

<% 5 . '.:

", --_ '_‘ - e

5. ~ i, D™ T -
Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 30 Min

1.Die Zucchinischeiben mit Ol und gemischten Krautern in einer Schiissel
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ein
antihaftbeschichtetes Blech in Zone 2 der Fritteuse einlegen und die
Zucchini darauf verteilen.

2.Die Hahnchenbruste einschlagen und auf eine Dicke von etwa einem
halben Zentimeter flachdricken, dann mit Schinken und Emmentaler
belegen und vom diinneren Ende her aufrollen.

3.Drei Schisseln fur das mit Salz und Pfeffer gewlrzte Mehl, die
verquirlten Eier und die Semmelbrésel bereitstellen. Die
Hahnchenréllchen in Mehl walzen, in Ei tauchen und dann mit
Paniermehl bestreuen, so dass eine doppelte Schicht entsteht.

4.Wahlen Sie Zone 1, wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die
Temperatur auf 190°C und passen Sie die Einstellungen fir das
Hahnchen an. Stellen Sie den Timer auf 30 Minuten ein.

5.Drucken Sie in Zone 2 auf AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die
Temperatur auf 190°C und den Timer auf 20 Minuten. Wahlen Sie SYNC.
Drucken Sie START/STOP.

6.Schitteln Sie die Zucchini wahrend des Garvorgangs, damit sie
gleichmaBig garen.

7.Servieren Sie das Hahnchen Cordon Bleu heiB3 mit den gewlrzten
Zucchini.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN

Portionen:
2-4

2 Hahnchenbriste (je ca. 180
g

3-4 Teeloffel Olivenol

2 Scheiben gekochter
Schinken

100 g Emmentaler Kase, in
Scheiben geschnitten

20 g Mehl (Type 405)

2 Eier

100 g Semmelbrosel

3 Zucchini, in 1 cm dicke
Scheiben geschnitten

2 Teeloffel gemischte Krauter
Salz und Pfeffer, nach
Geschmack
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Vorbereitung /L

15 Min 40 Min

1.Die Hahnchenschenkel mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl wiirzen.
Legen Sie sie in den Korb der Zone 1. Zwiebel, Knoblauch, Paprika,
Tomaten, Wein, Briihe und gemischte Krauter hinzufugen.

2.Wahlen Sie die Funktion ROAST (BRATEN) bei 180°C und stellen Sie den
Timer auf 40 Minuten ein.

3.Bestreichen Sie die Baguettescheiben mit Olivendl und legen Sie sie in
Zone 2.

4.Wahlen Sie die Funktion BAKE (BACKEN) bei 180°C fiir 8 Minuten.
Drucken Sie die SYNC-Taste und starten Sie den Garvorgang mit der
START/STOP-Taste.

5.Servieren Sie das Jagerhahnchen kochend heif3, zusammen mit dem
knusprigen Brot, um die kostliche SoBe aufzufangen.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN

Kochzeit:

2-4

_..--"""-_--
i‘f Portionen:

4 Hahnchenschenkel

2 Essloffel Olivenol

1 mittelgroBe Zwiebel,
gewdurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 rote Paprika, in Scheiben
geschnitten

200 g gehackte Tomaten aus
der Dose

100 ml Rotwein

100 ml Hihnerbrihe

5 g gemischte Krauter
(Thymian, Rosmarin, Oregano)
Salz und Pfeffer, zum
Abschmecken

1 Baguette, in Scheiben
geschnitten
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ahnchen-Fajitas mit
Bratkartoffeln
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Vorbereitung /L

15 Min 25 Min

1.Die Hahnchenbruste in dinne Streifen schneiden.

2.1n einer groBen Schussel die Gewiirze, Krauter, das Ol und den
Limettensaft vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gut
vermischen.

3.Das Hahnchen, die Zwiebeln und die Paprikaschoten hinzugeben und
darauf achten, dass sie gut mit der Marinade bedeckt sind.

4.1n einer anderen Schissel die Kartoffeln mit dem Ol und den Gewiirzen
schwenken, bis sie gut bedeckt sind.

5.Das Bratblech in die Kérbe des Gerats stellen. Die Hahnchen- und
Gemusemischung in den Korb von Zone 1 und die Kartoffeln in Zone 2
geben.

6.Wahlen Sie fir Zone 1 die Option AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die
Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 20 Minuten ein.

7.Fur Zone 2 wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen die Temperatur auf
180°C und die Zeit auf 25 Minuten ein. Wahlen Sie SYNC. Driicken Sie
START/STOP, um zu beginnen.

8.Nach 10 Minuten beide Kérbe umrihren oder schitteln. Wiederholen
Sie den Vorgang nach 15 Minuten.

9.Das Hahnchen und das Gemuse in die Tortillas einwickeln und mit den
gewdurzten Bratkartoffeln an der Seite servieren.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN

Kochzeit

Portionen:
2-4

3 Hahnchenbruste

2 Teeloffel gerauchertes
Paprikapulver

1 Essloffel gemahlener
Koriander

1 Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

2 Teeloffel Knoblauchpulver
1/2 Teel6ffel Chiliflocken
1 Teeloffel getrockneter
Oregano

80 ml Olivendl

Saft von 1 Limette

Salz und Pfeffer, zum
Abschmecken

1 Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

1 rote Paprikaschote, in
Scheiben geschnitten

1 gelbe Paprika, in Scheiben
geschnitten

8 mittelgroBe Tortillas

1 kg Kartoffeln, geviertelt
2 Teeloffel scharfes
Paprikapulver
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ahnchen und Pommes

. 2n

Vorbereitung /i Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4
1.In einer Schussel das Mehl mit dem Hahnchengewurz vermischen. e 4 Hahnchenschenkel
2.Jeden Hahnchenschenkel erst in die verquirlten Eier und dann in die e 2 Eier, leicht verquirlt
Mehl-Gewlirzmischung tauchen, so dass er gut bedeckt ist. e 200 g Mehl (Type 405)
3.Den Korb der Zone 1 mit Kochspray bespriihen und das Héhnchen darin ¢ 1Essloffel Gewlrze (Paprika,
anordnen. Zwiebelpulver)
4.1n einer anderen Schissel die Pommes frites mit dem Olivendl, Salz und e Salz und schwarzer Pfeffer,
Pfeffer vermengen. nach Geschmack
5.Legen Sie die Pommes frites in den Korb von Zone 2, betrdufeln Sie sie e 4 groBe Kartoffeln, geschalt
mit etwas Ol und verteilen Sie sie, um ein gleichmaBiges Garen zu und in Pommes geschnitten
ermoglichen. e 2 Essloffel Olivenol

6.Wahlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN) fur Zone 1, stellen Sie die
Temperatur auf 200°C und die Garzeit auf 25 Minuten ein. Verwenden
Sie die Taste MATCH, um die gleichen Einstellungen flir Zone 2 zu
Ubernehmen und starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.

7.Achten Sie darauf, das Hahnchen und die Pommes frites nach der Halfte
der Garzeit zu wenden, um eine gleichmaBige Braunung auf allen Seiten
zu gewahrleisten. Gegebenenfalls die Garzeit um einige Minuten
verlangern.

8.Das gebratene Hahnchen heiB mit den knusprigen Pommes frites
servieren.
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Putenbraten-Sandwich

Vorbereitung /[ Kochzeit:
15 Min 50 Min

1.Reiben Sie die Putenbrust mit Olivendl, Salz, Pfeffer und den
ausgewahlten Krautern ein.

2.Legen Sie die Pute in den Korb der Zone 1 und wahlen Sie den Modus
ROAST (BRATEN) bei 180°C. Stellen Sie den Timer auf etwa 50 Minuten
ein.

3.Die Brétchen leicht mit etwas Olivendl bestreichen.

4.Die Brotchen in den Korb von Zone 2 legen und den Modus BAKE
(BACKEN) wahlen. Die Temperatur fir 5 Minuten auf 180°C einstellen.
Wahlen Sie SYNC und starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.

5.Uberprifen Sie in der Zwischenzeit den Garfortschritt der Putenbrust
am besten mit einem Fleischthermometer (die Putenbrust ist gar, wenn
seine Innentemperatur 75°C erreicht).

6.Lassen Sie die Putenbrust nach dem Garen einige Minuten ruhen, bevor
Sie sie aufschneiden.

7.Bestreichen Sie das Brot mit Mayonnaise und Senf, legen Sie den Salat,
die Tomatenscheiben und schlieBlich die Putenscheiben darauf.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN

Portionen:
2-4

500 g Putenbrust

1 Essloffel Olivenol

Salz und frisch gemahlener
Pfeffer, nach Geschmack
Eine Auswahl an Krautern
(Rosmarin, Salbei, Thymian)
4 groBe Brotchen

Salat, Tomate, Mayonnaise,
Senf
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Hahnchen-Caesar-Salat

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

e 4 Hahnchenbriste ohne Haut

e 1Teeldffel Olivendl

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

e 1 Kopf Romersalat, gewaschen und in Stiicke gerissen
e 100 g Croutons

e Geriebener oder gehobelter Parmesankase

¢ Knoblauch-Caesar-Dressing

1.Die Hahnchenbriste mit Olivendl einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Legen Sie sie in den Korb der Zone 1.

2.Wahlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN) bei 180°C flr etwa 20 Minuten. Das Hahnchen sollte dann auBen goldbraun und
innen durchgebraten sein. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

3.Wéahrend das Hahnchen gart, bereiten Sie den Salat vor, indem Sie den Rdmersalat in eine groBe Schissel geben. Die Croutons
und den Parmesankase hinzufligen.

4.Sobald das Hahnchen nach dem Garen einige Minuten geruht hat, schneiden Sie es in Scheiben.

5.Legen Sie das in Scheiben geschnittene Hadhnchen auf den Salat und geben Sie das Caesar-Dressing, zusatzliche Parmesanspane
und Pfeffer darliber. Gut durchmischen und servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

e 12 Hahnchenfligel

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

* 1 Essloffel Olivendl

* 100 ml Buffalo-Sauce (oder andere Sauce)

® 4 Mohren, in Stifte geschnitten

* 4 Stangen Staudensellerie, in Stifte geschnitten

e 1 Essloffel Olivendl

* Ranch- oder Blue-Cheese-Dressing zum Dippen (oder nach
Wabhl)

e Zitronenspalten

1.Die Hahnchenfligel mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann mit einem Essl6ffel Olivenél einmassieren. Im Korb der Zone 1 anordnen.

2.Die Sellerie- und Karottenstifte mit einem Essloffel Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen.

3.Wahlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN) fir das Hahnchen in Zone 1, stellen Sie die Temperatur auf 190 °C und den Timer auf
25 Minuten ein.

4.Stellen Sie den Modus ROAST (BRATEN) fiir das GemUse in Zone 2 auf 180°C fir etwa 10 Minuten ein.

5.Aktivieren Sie die SYNC-Funktion, damit die Hadhnchenfligel und das Gemduse zur gleichen Zeit fertig gegart werden. Driicken Sie
START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

6.Sobald die Hahnchenfligel und das Gemise gar sind, schwenken Sie sie in der Buffalo-Sauce.

7.Die Buffalo-Hahnchenfligel heiB mit den Sellerie- und Karottenstiften servieren, dazu Ranch- oder Blue-Cheese-Dressing (oder
anderes Dressing) zum Dippen.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN 55



Kochzeit:

Vorbereitung /L
20 Min

15 Min

1.Wirzen Sie die Putenburger mit Salz und Pfeffer und legen Sie sie in den
Korb der Zone 1.

2.Wahlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur
auf 180°C und den Timer auf 20 Minuten.

3.Etwas Ol in den Korb von Zone 2 traufeln und die tiefgefrorenen
SiuBkartoffelpommes hineinlegen.

4.Wahlen Sie den Modus MAX CRISP fir die Pommes frites in Zone 2 und
stellen Sie den Timer auf 15 Minuten bei 240°C.

5. Aktivieren Sie die SYNC-Funktion. Dricken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten, damit beide Zonen gleichzeitig fertig werden.

6.Bereiten Sie wahrend des Garvorgangs die Brotchen mit den von lhnen
gewahlten Belégen vor (Sie kénnen sie auch 3 Minuten lang im Modus
BAKE (BACKEN) bei 180°C aufwarmen).

7.Sobald die Burger und Pommes frites fertig sind, setzen Sie die Burger
zusammen, indem Sie die Puten-Patties in die vorbereiteten Brotchen
legen, und servieren Sie sie zusammen mit den knusprigen
SiuBkartoffelpommes.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN
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Portionen:
2-4

4 Putenbrust-Patties

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

4 Burgerbrétchen

Belag nach Wahl: Salat,
Tomate, Zwiebel, Saucen
500 g tiefgeklhlte
SiuBkartoffelpommes



Feine Hahnchenkeulen

Vorbereitung /L

15 Min 30 Min

1.In einer groBen Schussel Honig, Sojasauce, Knoblauch, Essig und Ingwer
zu einer Marinade verruhren.

2.Die Hahnchenkeulen in die Marinade geben und sicherstellen, dass sie
vollstandig bedeckt sind. Mindestens 40-50 Minuten im Kihlschrank
marinieren lassen.

3.Nach dem Marinieren die Hahnchenkeulen aus der Marinade nehmen.
Beide Zonen des Korbes mit etwas Olivendl bestreichen und 8
Hahnchenkeulen in Zone 1 und 8 Hahnchenkeulen in Zone 2 anordnen,
dabei darauf achten, dass sie sich nicht Uberlappen.

4.Wahlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN) und stellen Sie die
Temperatur auf 180°C. Stellen Sie den Timer auf 25 Minuten ein.

5.Drucken Sie die Taste MATCH, um die Gareinstellungen fir Zone 2 zu
wiederholen, und dricken Sie START/STOP.

6.Wenden Sie die Keulen nach der Halfte der Garzeit, um eine
gleichmaBige Braunung zu gewahrleisten.

7.Nach dem Garen das Hahnchen auf eine Servierplatte geben und mit
Sesam und Schnittlauch garnieren.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN

Kochzeit:

Portionen:
2-4

16 Hahnchenkeulen

2 Essloffel Olivenol

Salz und schwarzer Pfeffer,
nach Geschmack

100 ml Honig

50 ml Sojasauce

2 Knoblauchzehen, fein

gehackt

1 Essloffel Reisessig oder
Apfelessig

1 Teeloffel frischer Ingwer,
gerieben

Sesamsamen und
Schnittlauch zum Garnieren



chicken Tikka Masala

.

Vorbereitung Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4
1.In einer Schuissel das Hahnchenfleisch mit dem Joghurt, den Tikka- * 500 g Hahnchenbrust,
Masala-Gewulrzen und dem Salz vermischen. Mindestens 1 Stunde lang gewdrfelt
im Klhlschrank marinieren lassen. ® 200 ml Naturjoghurt
2.Im Korb der Zone 1 lhres Ninja den Basmatireis, das Wasser und das Salz ® 2 Essloffel Tikka-Masala-
vermischen. Wahlen Sie BAKE (BACKEN) und stellen Sie die Temperatur Gewirzmischung
auf 180°C fir 18-20 Minuten. e 1 groBe Zwiebel, fein gewiirfelt
3.Besprihen Sie den Korb von Zone 2 mit Kochspray. Die Zwiebel, den e 2 Knoblauchzehen, gehackt
Knoblauch, den Ingwer und das marinierte Hahnchenfleisch e 20 g frischer Ingwer, gerieben
hineingeben. ® 400 g gehackte Tomaten aus
4.Wahlen Sie den Modus ROAST (BRATEN) fur das Hahnchen, stellen Sie der Dose
die Temperatur auf 180 °C und den Timer auf 20 Minuten. SYNC e 100 ml Creme Double
driicken und den Garvorgang mit START/STOP starten. (Mischung aus 50%
5.Nach 10 Minuten den Korb der Zone 2 herausziehen und die gehackten Mascarpone und 50%
Tomaten hinzufigen. Weitere 10 Minuten kochen lassen. In der letzten Schlagsahne - zu gleichen
Minute die Creme double (oder Ersatz) einruhren. Teilen oder nehmen Sie
6.Sobald das Hahnchen durchgebraten und der Reis weich ist, das einfach Creme Fraiche)
Chicken Tikka Masala Giber dem heiBen Basmatireis servieren. e Salz, zum Abschmecken
7.Nach Belieben mit frischen Krautern garnieren. .

Kochspray
Zutaten fiir den Reis:

* 300 g Basmati-Reis,
gewaschen und abgetropft

* 600 ml Wasser

e 1 Teeloffel Salz

B GEFLUGEL/HAHNCHEN
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Gegrillte Hahnchenbriiste

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 25 Min

1.Die Hahnchenbruste mit Salz, Pfeffer, Krautermischung und
Zitronensaft wiirzen und einige Minuten marinieren lassen. Die
Hahnchenbruste mit Olivenél einpinseln.

2.Die Halfte der Hadhnchenbrulste in den Korb der Zone 1 und die andere
Halfte in den Korb der Zone 2 legen.

3.Wahlen Sie die Funktion ROAST (BRATEN) bei 180°C und stellen Sie die
Garzeit auf 25 Minuten ein.

4.Verwenden Sie die Taste MATCH, um die Einstellungen von Zone 1 auf
Zone 2 zu Ubertragen.

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

6.Garen Sie die Hahnchenbrust 20-25 Minuten lang oder bis die
Innentemperatur der Hahnchenbrust 75°C erreicht hat. Wenden Sie die
Hahnchenbriste nach der Halfte der Garzeit, um eine gleichmaBige
Braunung zu gewahrleisten.

7.Nach dem Garen die Hahnchenbruste einige Minuten ruhen lassen,
bevor sie in Scheiben geschnitten werden.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN

Portionen:
2-4

8 Hahnchenbruste, ohne Haut
und ohne Knochen

2 Essloffel Olivenol

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, nach
Geschmack

Eine Mischung aus fein
gehackten Krautern
(Rosmarin, Thymian, Oregano)
Saft von 1 Zitrone
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Halmchen mit Spezml alice
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 2-4
1.Die Hahnchenbruste mit Salz, Pfeffer, Currypulver, Paprika und einem Flr das Hahnchen:
Spritzer Olivendl wiirzen. ) ) )
2.Die Halfte der Hahnchenbriiste in den Korb von Zone 1 und die andere * 4Hahnchenbriste (insgesamt
Halfte in Zone 2 legen. etwa 600-700 g)
3.Wahlen Sie den Modus ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf * Salz, Olivendlund schwarzer
180°C und die Garzeit auf 30 Minuten ein. Driicken Sie die Taste Pfeffer, nach Geschmack
MATCH, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen, und * 1Teeléffel Currypulver
starten Sie den Garvorgang mit START/STOP. * 1Teeléffel Paprikapulver

4.Wahrend das Hahnchen gart, die Mayonnaise, den Joghurt, das

- Fur die Spezial-Sauce:
Currypulver, das Tomatenmark, den Zitronensaft, das Mango-Chutney

und den gehackten Koriander in einer Schissel verruhren, bis alles gut ® 200 g Mayonnaise

vermischt ist. ® 200 g Naturjoghurt
5.Lassen Sie das Hahnchen nach dem Garen etwas abkihlen, bevor Sie es e 2 Teeloffel Currypulver

in Scheiben schneiden. Das Hahnchen auf einem Bett aus frischem Salat ¢ 1 Teeloffel Tomatenplree

anrichten und mit der Sauce UbergieBen. e 30ml Zitronensaft
6.Mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank durchkihlen lassen, damit sich e 50 ml Mango-Chutney

die Aromen vermischen kénnen. e 2 Teeloffel frischer Koriander,
7.Mit Toast oder Baguette servieren. gehackt

Zum Servieren:

e Geschredderter frischer Salat
* Toast oder Baguette
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4

e 4 Hahnchen-Patties

e Salz und schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken
e 4 Burgerbrotchen

e 4 Kopfsalatblatter

e 1groBe Tomate, in Scheiben geschnitten

e Mayonnaise oder Sauce nach Wahl

e 8 Scheiben Speck

1.Wiirzen Sie die Hadhnchenburger mit Salz und Pfeffer und legen Sie sie in den Korb von Zone 1.

2.Wahlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN) fir Zone 1, stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf 20 Minuten ein.

3.Legen Sie den Speck in den Korb von Zone 2, wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) und stellen Sie die Temperatur auf 200°C fir 10
Minuten ein. Aktivieren Sie die Funktion SYNC und druicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.3 Minuten vor Ende der Garzeit die Fritteuse 6ffnen und die Burgerbrétchen mit der Schnittflache nach unten in Zone 2 geben,
um sie leicht zu résten. Sobald die Patties fertig sind, nach Belieben zusammenstellen. Bestreichen Sie die untere Halfte jedes
Broétchens mit Mayonnaise oder einer Sauce lhrer Wahl. Ein Salatblatt, eine Scheibe Tomate, den Hahnchen-Pattie und zwei
Scheiben Speck darauf legen.

5.Mit der anderen Brotchenhalfte belegen und servieren.

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

® 6 Chicken Wings (ca. 500 g)

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
® 2 Essloffel Olivendl

* 60 mlHonig

* 30 ml Dijon-Senf

e 5 ml Apfelessig

* 5 g Knoblauchpulver

* 5 g Paprikapulver

1.Die Hahnchenfligel in einer Schissel mit Salz, Pfeffer und Olivendl wiirzen, so dass sie gleichméaBig bedeckt sind.

2.In einer anderen Schissel Honig, Dijon-Senf, Apfelessig, Knoblauchpulver und Paprikapulver vermischen.

3.Tauchen Sie die Hahnchenfligel in die Marinade und stellen Sie sicher, dass sie vollstandig bedeckt sind. Mindestens 10 Minuten
ruhen lassen. Die marinierten Hahnchenfligel in den Frittierkorb der Zone 1 legen, wobei darauf zu achten ist, dass sie nicht zu
voll sind.

4.Wahlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN) und stellen Sie die Temperatur auf 190°C ein. START/STOP driicken, um den
Garvorgang zu starten, und 20-25 Minuten lang garen.

5.Wenden Sie die Flugel nach der Halfte der Zeit, damit sie auf allen Seiten gleichmaBig gebraunt werden. Sobald die
Hahnchenfligel goldbraun und knusprig sind, auf einen Servierteller geben und servieren.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

e 1kg Hahnchenbrust, ohne Knochen, in mundgerechte Stucke
geschnitten

¢ Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

o 1 Teeloffel Zitronensaft, frisch gepresst

e 1 Teeldffel brauner Senf

e 1Essléffel Olivendl

1.In beide Facher die Crisper-Platten einsetzen. Die Crisper-Platten mit Antihaft-Backdl besprihen.

2.Die Hahnchenbriste mit den restlichen Zutaten vermengen.

3.Die Hahnchenteile auf die eingeweichten BambusspieBe auffadeln und die SpieBe in beiden Fachern anordnen.

4.Wahlen Sie Zone 1 AIR FRY (FRITTIEREN) bei 190°C fur 25 Minuten. Wéhlen Sie MATCH und driicken Sie die Taste START/STOP.
5.Servieren.

Joghurt-Hahnchen-Sandwich

y

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

® 800 g Hahnchenbrust, in mundgerechte Stlicke geschnitten
e 120 ml Naturjoghurt

e 1 Essloffel Gefligelgewlrzmischung

® 100 g Cornflakes,

* 4 Sandwichbrotchen

1.Die Hahnchenteile in einer Keramikschissel mit dem Joghurt und der Gefligelgewirzmischung vermischen. Etwa 2 Stunden im
Kuhlschrank marinieren lassen.

2.Die Marinade wegwerfen und die marinierten Hadhnchenteile auf den zerkleinerten Cornflakes wélzen und andricken, damit sie
haften bleiben. Die Hahnchenteile mit Speisedl bepinseln und in den Garkorb legen.

3.Wahlen Sie Zone 1 AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fur 18 Minuten. Wahlen Sie MATCH, um die Einstellungen fur beide Zonen zu
duplizieren. Dricken Sie die Taste START/ STOP.

4.Wenn die Zeit in Zone 1, 9 Minuten erreicht hat, schitteln Sie den Korb, um ein gleichméaBiges Garen zu gewahrleisten. Setzen Sie
die Facher wieder ein, um den Garvorgang fortzusetzen.

5.Stellen Sie Ihre Sandwiches mit gebratenen Nuggets, Sandwichbrétchen und Belagen Ihrer Wahl zusammen.

6.Servieren.

[ e

Notizen:
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Nudelaufiauf mit
Putenhackfleisch

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 40 Min

1.Putenhackfleisch, gehackte Tomaten, Nudeln und Zwiebeln in einer
Schissel grindlich vermischen.

2.Die Mischung mit einem Loffel in zwei leicht gefettete Backformen
geben. Die Backformen in die Facher stellen (ohne Gareinsatze).

3.Wahlen Sie Zone 1 BAKE (BACKEN) bei 180°C fur 40 Minuten. Wahlen Sie
MATCH und dann die Taste START/STOP.

4.Nach der Halfte der Zeit die Zutaten vorsichtig umrihren und mit
Parmesankase bestreuen. Setzen Sie die Facher wieder ein, um den
Garvorgang fortzusetzen.

5.Sie kdnnen auch eine groBe Backform anstelle von zwei kleineren
Formen verwenden.

6.Servieren.

B GEFLUGEL/HAHNCHEN

Portionen:
2-4

1 kg Putenhackfleisch

2 (400 g) gehackte Tomaten
300 g Rigatoni-Nudeln,

1 groBe Zwiebel, gehackt

100 g Parmesankase, gerieben
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

Putent

e 1kg Putenhackfleisch

e 1 groBe Zucchini, spiralféormig in dinne Nudeln geschnitten
e 100 g Feta, zerbrockelt

e 1 mittlere Zwiebel, gehackt

o 1 Essloffel Gefligelgewlrzmischung

e Burgerbrotchen (Optional)

1.In jeden Facher eine Crisper-Platte einsetzen. Besprihen Sie die Crisper-Platten mit antihaftbeschichtetem Speisedl.

2.Die Zutaten grundlich vermischen und die Mischung zu 6 Patties formen.

3.Die Patties in jedes Fach geben und mit Speisedl besprihen.

4.Wahlen Sie Zone 1 AIR FRY (FRITTIEREN) bei 190°C fir 20 Minuten. Wahlen Sie MATCH und dann die Taste START/STOP.

5.Wenn die Zeit in Zone 1 10 Minuten erreicht hat, drehen Sie die Patties um und besprihen Sie sie auf der anderen Seite mit
Speisedl. Setzen Sie die Facher wieder ein, um den Garvorgang fortzusetzen.

6.Servieren.

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

* 800 g Hahnchenbrust, in mundgerechte Stiicke geschnitten
* 1 Essloffel Senf

e 1 Teeloffel Paprika

e 1 Essloffel Gefligelgewurzmischung

‘ - A T ® 300 ml Becher Naturjoghurt

1.Die Hahnchenteile mit den anderen Zutaten in einer Keramik- (oder Glas-) Schissel vermischen. Etwa 2 Stunden im Kiihlschrank
marinieren lassen.

2.Die Hahnchenteile mit Speisedl bepinseln und in den Garkorb legen.

3.Wahlen Sie Zone 1 AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C flr 20 Minuten. Wahlen Sie MATCH und dann die Taste START/STOP.

4.Wenn die Zeit in Zone 1, 10 Minuten erreicht hat, schutteln Sie den Korb, um ein gleichmaBiges Garen zu gewéahrleisten.

5.Setzen Sie die Facher wieder ein, um den Garvorgang fortzusetzen.

6.Servieren.

e

Notizen:
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Lachs mit Spinat

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

e 2 lachsfilets (je ca. 150 g)

¢ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

e Zitronenspalten, zum Servieren

e 400 g frischer Spinat, gewaschen

e 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

e 30 ml Olivendl

1.Die Lachsfilets mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Olivendl wiirzen. Legen Sie sie in Zone 1.

2.Bei 200°C auf ROAST (BRATEN) stellen und 12-15 Minuten garen.

3.In Zone 2 den Spinat mit Knoblauch, Olivendl, Salz und Pfeffer durchschwenken, bis er gut vermischt ist.

4.Stellen Sie REHEAT auf 120°C ein und lassen Sie es 4-5 Minuten lang laufen. Driicken Sie SYNC und starten Sie den Garvorgang
mit START/STOP.

5.Nach dem Garen die Lachsfilets zusammen mit dem sautierten Spinat und den Zitronenspalten servieren.

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

® 4 Schollenfilets (je ca. 150 g)

® Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
* Gehackte Krauter (z.B. Petersilie oder Schnittlauch)

* 1 Essloffel Olivendl

® 200 g Spargel, gestutzt

* 100 g Kirschtomaten

1.Die Schollenfilets mit Salz, Pfeffer und gehackten Krautern wiirzen. Jedes Filet sanft aufrollen und mit einem CocktailspieB
fixieren, damit es seine Form behalt.

2.In die Zone 1 stellen, bei 180°C auf ROAST (BRATEN) stellen und 15 Minuten garen.

3.In einer Schussel den Spargel und die Kirschtomaten mit Olivenél, Salz und Pfeffer anmachen. In Zone 2 geben.

4.Zone 2 auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C einstellen und den Timer auf 8 Minuten einstellen. Driicken Sie SYNC, um
sicherzustellen, dass beide Zonen gleichzeitig fertig garen, und starten Sie mit START/STOP.

5.Die Schollenréllchen zusammen mit dem Spargel und den Tomaten auf einer Servierplatte anrichten.

6.Entfernen Sie die CocktailspieBe und servieren Sie die Schollenréllchen mit Spargel warm.

[

Notizen:
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Klassische Fish & Chips

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4

¢ 2 Kabeljaufilets (je ca. 150 g)

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e 100 g Mehl (Type 405)

e 1groBes Ei, leicht verquirlt

e 100 g Semmelbrésel

e 2 groBe Kartoffeln, in Pommes geschnitten

e 2 Essloffel Olivendl

e 1 Teeloffel gemischte Krauter (z. B. Thymian und Rosmarin)

1.Die Pommes frites mit einem Essloffel Olivendl, gemischten Krautern, Salz und Pfeffer vermengen und in den Korb der Zone 2
geben.

2.Die Kabeljaufilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jedes Filet zuerst in Mehl wenden, dann in das verquirlte Ei tauchen und
schlieBlich gleichmaBig mit Paniermehl bestreuen.

3.Die panierten Filets in Zone 1 anordnen und mit dem restlichen Essloéffel Olivendl betraufeln.

4.Zone 1 auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fiir 25 Minuten einstellen. Die Pommes frites gleichmaBig in Zone 2 verteilen und fur
20 Minuten auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C einstellen.

5.Aktivieren Sie die SYNC-Funktion und starten Sie den Garvorgang durch Driicken von START/STOP.

6.Nach der Halfte der Garzeit die Fischfilets vorsichtig wenden und den Pommes frites-Korb schitteln, um eine gleichmaBige
Braunung zu gewahrleisten.

7.Servieren Sie die Fish & Chips mit Sauce Tartare an der Seite.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4

e 2 Wolfsbarschfilets (je ca. 150-200 g)
® 2 Essloffel Olivenol

e Saftvon 1Zitrone

e 1kleine Aubergine, gewurfelt

e 1 Zucchini, gewurfelt

¢ 1 rote Paprikaschote, gewlrfelt

¢ 1 kleine Zwiebel, fein gewlrfelt

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

® 200 g Kirschtomaten, halbiert

* Salz und Pfeffer, je nach Geschmack
® Thymian oder Basilikum, je nach Geschmack

1.Die Wolfsbarschfilets mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl wiirzen. Legen Sie sie in den Korb der Zone 1. Die Fritteuse bei 200°C 14
Minuten lang auf ROAST (BRATEN) einstellen.

2.In einer groBen Schiissel Aubergine, Zucchini, Paprika, Zwiebel, Knoblauch und Kirschtomaten mit Olivendl, Salz, Pfeffer und
Krautern vermischen. Diese Mischung in Zone 2 geben.

3.Stellen Sie ihn auf BAKE (BACKEN) bei 180°C und stellen Sie den Timer auf 25 Minuten. Aktivieren Sie die SYNC-Funktion und
starten Sie den Garvorgang durch Driicken von START/STOP.

4.Nach der Halfte der Zeit die Wolfsbarschfilets und das Gemuse Uberprifen und vorsichtig wenden.

5.Servieren Sie die Wolfsbarschfilets heiB mit einem Spritzer frischer Zitrone und der herzhaften Ratatouille.

I FisCH & MEERESFRUCHTE
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e 2 gerducherte Schellfischfilets (je ca. 150-200 g)

e 1 Essloffel Olivenol

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken
e 1 Zitrone, zum Servieren

e gehackte Petersilie, zum Garnieren

> |

1.Die geraucherten Schellfischfilets mit Kiichenpapier trocken tupfen.

2.Jedes Filet leicht mit Olivendl bestreichen und mit frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer wiirzen (nicht salzen, da der Fisch
bereits gerauchert ist).

3.Legen Sie die Schellfischfilets in einen der beiden Kérbe und achten Sie darauf, dass sie sich nicht Uberlappen. Stellen Sie das
Geréat auf ROAST (BRATEN) bei 180°C fiir 12 Minuten ein.

4.Dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Nehmen Sie die Schellfischfilets aus der Fritteuse und richten Sie sie auf Tellern an.

6.Mit Zitronenscheiben und gehackter Petersilie garniert servieren.

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

e 1kg Muscheln, gesaubert und entgratet

® 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

® 200 ml trockener WeiBwein

* 1 kleine Zwiebel, fein gehackt

* Frische Petersilie, gehackt, nach Geschmack

® Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

e 1 Baguette, in 1 cm dicke Scheiben geschnitten
e 1 Essloffel Olivenol

1.In einer groBen Schissel die Muscheln mit WeiBwein, Knoblauch, Zwiebeln, Salz und Pfeffer vermischen.

2.In eine geeignete Schissel geben und mit Alufolie abdecken.

3.Stellen Sie die Schissel in Zone 1.

4.Wahlen Sie die Funktion ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und garen Sie die Muscheln etwa 10 Minuten
lang.

5.Bestreichen Sie die Baguettescheiben leicht mit Olivendl und legen Sie sie in den Korb von Zone 2, ohne sie zu tUberlappen.

6.Wahlen Sie die Funktion AIR FRY (FRITTIEREN) bei 180°C und stellen Sie den Timer auf 4-5 Minuten ein.

7.Aktivieren Sie die SYNC-Funktion und starten Sie den Garvorgang durch Drucken von START/STOP.

8.Servieren Sie die heiBen Muscheln in tiefen Schisseln zusammen mit den knusprigen Brotscheiben, betréufeln Sie sie mit dem
Bratensaft und garnieren Sie sie mit frisch gehackter Petersilie.

e

Notizen:
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Gebratene Galamari mit
Rioli-SoBe

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 10 Min

1.Mehl, gerauchertes Paprikapulver, Salz und schwarzen Pfeffer in einer
groBen Schussel vermischen. Die Tintenfischringe in der Mehlmischung
schwenken, um sie gleichmaBig zu beschichten.

2.Die Dual Zone vorheizen, indem Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN)
wahlen und die Temperatur auf 200°C einstellen.

3.Spruhen Sie die Kérbe leicht mit Kochspray ein. Verteilen Sie die Halfte
der Tintenfischringe gleichmaBig im Korb von Zone 1 und die andere
Halfte in Zone 2.

4.Stellen Sie die Garzeit auf 8 Minuten ein. Aktivieren Sie die Funktion
MATCH und drticken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Wahrend die Calamari garen, die Aioli zubereiten. Dazu die Mayonnaise,
den gehackten Knoblauch, den Zitronensaft, das Salz und den
schwarzen Pfeffer in einer kleinen Schussel glatt rihren.

6.Die gebratenen Calamari nach dem Garen auf eine Servierplatte geben
und sofort mit der Aioli-Sauce servieren.

I FiSCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

Fiir gebratene Calamari:

800 g frische Tintenfischringe
100 g Mehl (Type 405)

1 Teeloffel gerauchertes
Paprikapulver

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

Ol zum Einspriihen

Flr die Aioli-SoBe:

100 ml Mayonnaise

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 Teeloffel frischer
Zitronensaft

Salz, nach Geschmack

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer, zum Abschmecken
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Krabbenkuchiein mit suBer
Chili-Sauce

-

Vorbereitung /[

15 Min 10 Min

1.In einer groBen Schussel das Krabbenfleisch, 50 g Semmelbrosel, das
verquirlte Ei, die Mayonnaise, den Dijon-Senf, den Zitronensaft, den
gehackten Schnittlauch und eine gute Prise Salz und Pfeffer vorsichtig
vermischen.

2.Die Masse zu 8 Krabbenkichlein formen. Jedes Kiichle mit den
restlichen Semmelbréseln bestreuen und 10 Minuten im Kuhlschrank
kalt stellen, damit sie fest werden.

3.Heizen Sie auf 200°C auf der Einstellung AIR FRY (FRITTIEREN) vor.
Beide Kérbe leicht mit Ol bespriihen und die Krabbenkiichlein in einer
einzigen Schicht anordnen, so dass sie sich nicht Gberlappen.

4. Aktivieren Sie die MATCH-Funktion, um beide Zonen auf 10 Minuten
Garzeit einzustellen. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu
starten.

5.Wenden Sie die Krabbenkichlein nach der Halfte der Garzeit, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

6.Die Krabbenkichlein heiB mit stiBer Chilisauce zum Dippen servieren.

Il FiSCH & MEERESFRUCHTE

Kochzeit:

Portionen:
2-4

500 g Krabbenfleisch, gut
abgetropft

100 g Semmelbroésel

1 groBes Ei, leicht verquirlt
30 ml Mayonnaise

1 Teeloffel Dijon-Senf

15 ml frischer Zitronensaft
20 g fein gehackter
Schnittlauch

Meersalz, schwarzer Pfeffer,
nach Geschmack
Kochspray Ol

SuBe Chilisauce, nach
Geschmack

70



Fischeintopt mit
Knoblauchbrot

Vorbereitung /L

15 Min 30 Min

1.Stellen Sie die Dual Zone auf 180°C auf ROAST (BRATEN).

2.Mischen Sie das Olivendl, die Zwiebel, den Knoblauch und den roten
Paprika im Korb. Auf Stufe 1 ca. 5 Minuten lang kochen, bis sie weich
sind.

3.Die geschalten Tomaten, Fischbrihe, Salz, Pfeffer und Paprika
hinzufligen. Gut umrUthren.

4.Die Fischstiicke und Garnelen hinzufiigen und den Timer auf 25 Minuten
einstellen.

5.In Zone 2 auf BAKE (BACKEN) bei 180°C einstellen. Die geschmolzene
Butter mit dem gehackten Knoblauch und der gehackten Petersilie
vermischen.

6.Diese Mischung auf die Baguettehalften streichen. Das Brot in den Korb
legen und den Timer auf 15 Minuten einstellen.

7.Wahlen Sie SYNC und starten Sie den Garvorgang, indem Sie die
START/STOP-Taste drlcken.

8.Den heiBen Fischeintopf mit frischen Krautern garniert und mit dem
Knoblauchbrot servieren.

M FisCH & MEERESFRUCHTE

Kochzeit

Portionen:
2-4

===

400 g Fischfilets, in Stucke
geschnitten

200 g geschalte Garnelen
1 Dose geschalte Tomaten
1 groBe Zwiebel, gewurfelt
4 Knoblauchzehen, gehackt
1 rote Paprika, gewurfelt
500 ml Fischbrihe

1 Essloffel Olivendl

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

1 Teeloffel Paprikapulver
Frische Krauter (Petersilie,
Koriander), gehackt

1 Baguette, langs halbiert
50 g weiche Butter
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Gegrillte Hummerschwanze
mit Knoblauchbutter

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4
1.Die Hummerschwanze leicht mit Olivendl einpinseln, dann mit Salz, e 2 gefrorene Hummerschwénze
Pfeffer und etwas Paprika wiirzen, um den Geschmack zu verbessern. (je ca. 200 g)
2.Die Dual Zone auf die Einstellung MAX CRISP bei 220 °C vorheizen. e 1 Essloffel Olivendl
3.Die Hummerschwénze mit der Fleischseite nach oben in den Korb von ¢ Salz und frisch gemahlener
Zone 1 legen und den Timer auf 8 Minuten einstellen. schwarzer Pfeffer, nach
4.Wahrend der Hummer gart, die Butter, den gehackten Knoblauch, die Geschmack
Petersilie und den Zitronensaft in einer kleinen, fir die Dual Zone  Ein wenig Paprika (optional)
geeignete Schissel vermengen.
5.Stellen Sie auf den Modus REHEAT bei 90°C und stellen Sie den Timer Fir die Knoblauchbutter:

auf 6 Minuten, um die Butter zu schmelzen. Driicken Sie SYNC und
starten Sie den Kochvorgang mit START/STOP.
6.Die gegrillten Hummerschwanze sofort nach dem Garen mit der

* 100 g ungesalzene Butter
e 2 Knoblauchzehen, fein

ehackt
geschmolzenen Knoblauchbutter betraufeln und mit zuséatzlichen . f Esslsffel frische Petersilie
Zitronenspalten und Petersilie garniert servieren. gehackt ’

e Saft von % Zitrone

72
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Gebratener Lachs U
Spargel mit Parmesan

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4
1.In einer kleinen Schissel das Fischgewlrz mit dem braunen Zucker ® 40 g Fischgewurz
vermischen. Jedes Lachsfilet mit einem Essloffel Olivendl bepinseln und e 3 Essloffel brauner Zucker
groBzugig mit der Zucker-Gewlrzmischung bestreichen. * 3 Lachsfilets
2.In einer anderen Schussel den Spargel mit dem restlichen Olivendél e 4 Essloffel Olivenol
vermengen und mit Salz und schwarzem Pfeffer wurzen. e 450 g Spargel, gestutzt
3.Die Lachsfilets mit der Hautseite nach unten in Zone 1 des Gerats legen * 30 g Parmesankase, gerieben
und den Spargel in Zone 2. e Salz und Pfeffer, nach
4.Stellen Sie auf ROAST (BRATEN) bei 200°C fiir 15 Minuten. Aktivieren Sie Geschmack

die MATCH-Funktion, um die Garzeiten fur Lachs und Spargel zu
synchronisieren. Starten Sie den Kochvorgang mit START/STOP.
5.Kurz vor Ende der Garzeit die Halfte des Parmesans Uber den Spargel
streuen, den Korb leicht schitteln und fertig garen lassen.
6.Den Lachs und den Spargel auf einer Servierplatte anrichten und den
restlichen Parmesan vor dem Servieren lGber den Spargel streuen.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

e 12 frische Austern, geschélt

e 100 g fein gewurfelter Speck

e 30 mlWorcestershire-Sauce

e 15 ml geschmolzene Butter

e Salz und schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken
o Gehackte frische Petersilie, zum Garnieren

e Zitronenspalten, zum Servieren

1.Die Austern leicht abtropfen lassen, um das lGberschissige Wasser zu entfernen.

2.Schalten Sie die Dual Zone ein und verteilen Sie den gewlrfelten Speck im Korb von Zone 1.

3.Waéhlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN) und stellen Sie die Temperatur auf 200°C und den Timer auf 9 Minuten. Starten Sie
den Garvorgang durch Drucken der START/STOP-Taste.

4.Nach Ablauf der 9 Minuten den Speck herausnehmen, auf jeder Auster verteilen und ein paar Tropfen Worcestershire-Sauce
dazugeben. Mit einem Teeloffel etwas geschmolzene Butter Uber jede Auster traufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.

5.Wahlen Sie die Funktion ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf 180°C und den Timer auf 8 Minuten. Legen Sie die
Austern in den Ninja Grill in Zone 1 und driicken Sie die Taste START/STOP.

6.Nach dem Garen die Austern auf eine Servierplatte legen.

7.Mit frischer Petersilie und Zitronenspalten garnieren.

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

e 200 g Lachsfilets, in Wurfel geschnitten
e 200 g Garnelen, geschalt und entdarmt
e 2 Essloffel Olivendl

e Saft von 1 Zitrone

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

® 1 Zucchini, in runde Scheiben geschnitten
e 1kleine Aubergine, gewurfelt

e 1rote Paprika, in Wirfel geschnitten

® 2 Essloffel Olivendl

e 1 Teeldffel getrockneter Oregano

e Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

1.In einer Schissel den Lachs und die Garnelen mit Olivendl, Zitronensaft, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermengen.

2.1n einer anderen Schussel Zucchini, Aubergine, rote Paprika, Olivendl, Oregano, Salz und Pfeffer mischen, bis das Gemuse gut
bedeckt ist.

3.Den Lachs, das Gemduse und die Garnelen abwechselnd auf HolzspieBe stecken und beiseite stellen.

4.Stellen Sie die Zone 1 auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C und den Timer auf 15 Minuten.

5.Starten Sie den Garvorgang, indem Sie die START/STOP-Taste driicken.

6.Servieren Sie die SpieBe zusammen mit Zitronenspalten und einem frischen Salat.
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__ Zitroeq- uscheln mit Spargel

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

e 12 groBe Jakobsmuscheln, gesdubert

e 2 Essloffel Olivendl

e 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

e Saftund Schale von 1 Zitrone

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

e 400 g frischer Spargel, gestutzt

1.In einer Schissel die Jakobsmuscheln mit dem Olivenél, dem Knoblauch, dem Zitronensaft und der Schale vermischen. Nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2.Zone 1 auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C und den Timer auf 10 Minuten einstellen. Die Jakobsmuscheln in den Korb von Zone 1
legen und darauf achten, dass sie sich nicht tberlappen.

3.In einer anderen Schissel den Spargel mit Olivendl, Salz und Pfeffer anmachen.

4.Zone 2 auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C und den Timer auf 8 Minuten einstellen. Legen Sie den Spargel in den Korb von Zone 2.
Verwenden Sie die SYNC-Funktion und starten Sie den Garvorgang, indem Sie die START/STOP-Taste drlcken.

5.Servieren Sie die Jakobsmuscheln und den Spargel sofort, betrédufeln Sie sie mit etwas nativem Olivendl extra und etwas
Zitronenschale.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 24

e 2 Lachsfilets (je ca. 200 g)

* 60 ml Teriyaki-Sauce

e 1 Essloffel Sesamol

e 1 Essloffel Honig

¢ 1Knoblauchzehe, fein gehackt

¢ 1 Teeloffel frischer Ingwer, gerieben
® Sesamsamen, zum Garnieren

1.In einer Schissel die Teriyaki-Sauce, das Sesamél, den Honig, den gehackten Knoblauch und den geriebenen Ingwer vermischen.

2.Die Lachsfilets in die Mischung eintauchen und mindestens 30 Minuten im Kihlschrank marinieren lassen.

3.Die Lachsfilets aus der Marinade nehmen und die Uberschussige Flussigkeit abtropfen lassen.

4.Stellen Sie die Zone 1 auf ROAST (BRATEN) bei 180°C ein. Legen Sie die Lachsfilets auf einen Grill in Zone 1. Den Garvorgang durch
Dricken der START/STOP-Taste starten und etwa 12 Minuten lang garen.

5.Wahrend der Lachs gart, die restliche Marinade in einem kleinen Topf aufkochen und um die Halfte reduzieren, bis sie leicht
eindickt.

6.Die Lachsfilets auf einem Teller anrichten, mit der reduzierten Teriyaki-Sauce betréufeln und mit Sesam bestreuen.

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

¢ 300 g gefrorene Scampi-Nuggets
e Ol fur Kochspray (optional)

1.Verteilen Sie die Scampi-Nuggets gleichmaBig im Korb der Zone 1. Sie mlssen nicht aufgetaut werden. Leicht mit Speisedl
besprihen.

2.Die Dual Zone auf MAX CRISP bei einer Temperatur von 200°C fiir 8-10 Minuten einstellen.

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

4.Nach der Halfte der Zeit die Scampi-Nuggets wenden, um sicherzustellen, dass sie auf beiden Seiten gleichmaBig gar sind.

5.Die Scampi-Nuggets schmecken késtlich mit Sauce Tartare, pikanter Mayonnaise, Ketchup oder anderen Dip-Saucen.

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

* 4 Thunfischsteaks (je ca. 150 g)

* Saft von 1 Zitrone (ca. 30 ml)

® 200 g frische griine Bohnen, geputzt

* 30 ml Olivenol

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

1.In einer Schissel die Thunfischsteaks mit Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. 10 Minuten marinieren lassen.

2.In einer anderen Schussel die griinen Bohnen mit Olivendl, Salz und Pfeffer schwenken, bis sie gut bedeckt sind.

3.Im Korb der Zone 1 die griinen Bohnen gleichmaBig verteilen, AIR FRY (FRITTIEREN) wéhlen, den Timer auf 15 Minuten und die
Temperatur auf 200°C einstellen.

4.In den Korb von Zone 2 die marinierten Thunfischsteaks legen und ROAST (BRATEN) wahlen. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C
far 8 Minuten ein. Dricken Sie die Taste SYNC, um den Garvorgang gleichzeitig zu beenden und START/STOP, um den Garvorgang
zu starten.

5.Kontrollieren und wenden Sie die Thunfischsteaks und die griinen Bohnen nach der Halfte der Garzeit.

6.Servieren Sie die Thunfischsteaks zusammen mit den heiBen griinen Bohnen.

[ S
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

e 1 kg Kartoffeln, geschélt und gewdrfelt

e 60 mlOlivenél

e Salz, nach Geschmack

e 2 Zweige frischer Rosmarin, fein gehackt

1.In einer groBen Schissel die Kartoffeln mit Olivenél, Salz und Rosmarin vermischen.

2.Legen Sie die Halfte der gewlrzten Kartoffeln in den Korb von Zone 1 und die andere Hélfte in Zone 2 (wenn Sie weniger Portionen
bendtigen, kdnnen Sie auch nur eine Kochzone verwenden).

3.Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Garzeit auf 25 Minuten ein.

4.Verwenden Sie die Taste MATCH, um automatisch die gleichen Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

5.Starten Sie den Garvorgang mit der Taste START/STOP.

6.Ruhren Sie die Kartoffeln nach der Halfte der Garzeit um, damit sie knusprig und gleichmaBig golden werden.

7.Servieren Sie die Bratkartoffeln heiB als Beilage.

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

* 600 g SuBkartoffeln, gewaschen und in dinne Scheiben
geschnitten

® 30 ml Olivenol

® Salz, nach Geschmack

* Ein wenig Paprika (optional)

1.In einer groBen Schissel die StBkartoffelscheiben vorsichtig mit Olivendl, einer leichten Prise Salz und Paprika (falls verwendet)
schwenken. Eine einzelne Schicht StBkartoffelchips im Korb von Zone 1 anordnen, ohne sie zu Uberlappen, damit die Luft frei
zirkulieren kann. Wiederholen Sie das Gleiche mit Zone 2.

2.Wahlen Sie die Taste AIR FRY (FRITTIEREN). Stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf 18 Minuten ein. Verwenden
Sie die Taste MATCH, um die Einstellungen zu duplizieren, und drticken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten. Prifen
Sie nach 18 Minuten, ob die Chips knusprig sind. Falls nétig, noch ein paar Minuten weitergaren.

3.Servieren Sie die heiBen SuBkartoffelpommes mit einem Dip Ihrer Wahl, z. B. Guacamole oder JoghurtsoBe.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e -600 g Mbhren, geschalt und in Stifte geschnitten

e -30 mlOlivenoél

e -30 mlHonig

e -1 Essloffel frischer Thymian, gehackt

e -Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

1.Die Mohren in einer Schiissel mit Olivendl, Honig, gehacktem Thymian, Salz und Pfeffer vermengen, bis sie gut bedeckt sind.

2.Die gewurzten Karotten in einer einzigen Schicht in den Korb von Zone 1 legen, wobei sie sich nicht tberlappen dirfen.

3.Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Garzeit auf 20 Minuten ein.

4.Drlicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten. Es ist ratsam, die Karotten nach der Halfte der Garzeit zu wenden, damit
sie auf allen Seiten gleichmaBig karamellisieren.

5.Servieren Sie die glasierten Karotten heiB als Beilage oder Snack.

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

* 600 g Rote Bete, geschalt und gewdurfelt
® 30 ml Olivenol

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e 100 g Walnusse

® Eine Prise Salz

® 200 g Feta-Kase, zerbrockelt

* Rucola und frische Minze, zum Garnieren

1.Mischen Sie die Rote-Bete-Wirfel in einer Schiissel mit Olivendl, Salz und Pfeffer und legen Sie sie in einer einzigen Schicht in
Zone 1.

2.In einer anderen Schissel die Walnlsse mit einer Prise Salz mischen und in Zone 2 verteilen.

3.Zone 1 mit der Roten Bete 30 Minuten lang bei 200°C im Programm ROAST (BRATEN) verarbeiten.

4.Die WalnUsse in Zone 2 bei 160°C etwa 5-7 Minuten im Programm BAKE (BACKEN) backen, so dass sie leicht gerdstet werden,
ohne zu verbrennen.

5.Wahlen Sie SYNC, um beide Komponenten gleichzeitig fertig zu garen, und driicken Sie START/STOP.

6.Lassen Sie die Rote Bete und die Walnlsse etwas abkihlen. In einer groBen Schussel die gerostete Rote Bete mit den gerdsteten
Walniissen und dem zerbréckelten Feta vermischen.

7.Vor dem Servieren mit Rucola und frischer Minze garnieren.

[
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Kartoffeln mit Knoblauch und
Thymian

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 25 Min

1.Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser kochen, bis sie weich sind.
Nach dem Kochen abgieBen und einige Minuten abkuhlen lassen, bevor
man sie mit dem Boden eines Glases leicht zerdrickt.

2.Die zerdruckten Kartoffeln auf beiden Seiten mit einer Mischung aus
Olivenol, gehacktem Knoblauch, Thymian, Salz und Pfeffer bestreichen.

3.Die gewlrzten Kartoffeln in einer einzigen Schicht im Korb der Zone 1
anordnen.

4.Wahlen Sie ROAST (BRATEN) und stellen Sie die Temperatur auf 200°C
und die Garzeit auf 25 Minuten ein.

5.Drlicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten. Wenden Sie
die Kartoffeln nach der Halfte der Garzeit, um sicherzustellen, dass sie
auf beiden Seiten gleichmaBig braun werden.

6.Servieren Sie die zerdriickten Kartoffeln heiB, mit einer zusatzlichen
Prise grobem Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer.

B VEGETARISCH & VEGAN

Portionen:
2-4

400 g gelbe Kartoffeln

2 Knoblauchzehen, fein
gehackt

2 Zweige Thymian

30 ml natives Olivendl extra
Grobes Salz und frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer,
nach Geschmack
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4

e 800 g Butternusskurbis, geschéalt und gewurfelt

e 30 ml Olivenol

e 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

e 1 Teeloffel Chilipulver

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

e 4 Scheiben Roggenbrot

1.1n einer groBen Schissel die Butternusskirbiswirfel mit Olivendl, gehacktem Knoblauch, Chilipulver, Salz und Pfeffer
vermischen. Die Klrbiswirfel in einer einzigen Schicht im Korb der Zone 1 anordnen.

2.Legen Sie die Roggenbrotscheiben in einer einzigen Lage in Zone 2.

3.Wahlen Sie fir Zone 1 die Option ROAST (BRATEN) und stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Garzeit auf 25 Minuten ein.

4.Fur das Roggenbrot stellen Sie BAKE (BACKEN) bei 180°C fiir 5-7 Minuten ein, bis es getoastet ist.

5.Wahlen Sie SYNC, um beide Komponenten gleichzeitig fertig zu garen und starten Sie den Garvorgang durch Driicken von
START/STOP.

6.Servieren Sie den heien Butternusskirbis zusammen mit den getoasteten Roggenbrotscheiben.

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

* 4 Maiskolben, geschalt

e 100 g Butter, erweicht

¢ 1 Essloffel gehackte frische Krauter (Thymian, Petersilie,
Schnittlauch)

¢ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

* Eine Prise Salz und Pfeffer

1.In einer kleinen Schissel die weiche Butter mit den gehackten Krautern, dem Knoblauch, Salz und Pfeffer glatt rihren. Im
Kihlschrank aufbewahren.

2.Die Kérbe leicht eindlen und ROAST (BRATEN) auswahlen.

3.Die Halfte der Maiskolben in den Korb von Zone 1 und die andere Hélfte in Zone 2 legen.

4.Stellen Sie die Temperatur auf 180°C fur 15 Minuten ein. Verwenden Sie die MATCH-Taste und driicken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

5.Wenden Sie den Mais nach der Halfte der Garzeit, um ein gleichmaBiges Garen zu gewéhrleisten.

6.Verteilen Sie die Krauterbutter vor dem Servieren groBzlgig auf den heiBen Maiskolben.
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Gefiilite Portobello-Pilze

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

e 8 Portobello-Pilze, geputzt

e 250 g frischer Spinat

e 150 g zerbrdckelter Ziegenkase

e 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

e 80 g Pinienkerne, leicht gerdstet

e 40 ml natives Olivendl extra

e Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

1.Die Champignons innen und auBen mit Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2.1n einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze etwas Olivendl erhitzen und den gehackten Knoblauch anbraten. Den Spinat hinzuftgen
und kochen, bis er verwelkt ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

3.Vom Herd nehmen und etwas abklhlen lassen. Den zerbrdckelten Ziegenkése und die gerdsteten Pinienkerne untermischen.

4.Den Spinat, den Kéase und die Pinienkernfillung gleichmaBig auf den Pilzképfen verteilen.

5.4 gefullte Champignons in Zone 1 und die anderen 4 in Zone 2 platzieren.

6.Wahlen Sie BAKE (BACKEN) und stellen Sie den Timer auf 20 Minuten bei 180°C.

7.Verwenden Sie die Taste MATCH, um die Einstellungen zu duplizieren, und driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu

starten.

8.Servieren Sie die gefillten Portobello-Pilze als Hauptgericht oder als Beilage.
- ‘g\ Vorbereitung @ Kochzeit: m? Portionen:
10 Min 20 Min 2-4
«

=T 1

e 2 groBe Auberginen (insgesamt etwa 800 g)
e 2 Essloffel Olivendl

* 150 g Tomaten-Basilikum-Sauce

® 200 g Kirschtomaten, geviertelt

e 15 g frische Basilikumblatter, fein gehackt
® 200 g Mozzarella, gewurfelt

e Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

1.Die Auberginen der Lange nach halbieren und den Strunk entfernen. Das Fruchtfleisch mit Olivenél bepinseln und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

2.Die Crisper-Platte in jeden Korb einsetzen, die Auberginenhalften mit der Fleischseite nach unten in die Kérbe legen.

3.ROAST (BRATEN) wahlen, die Temperatur auf 190°C und die Garzeit auf 20 Minuten einstellen und MATCH wahlen. Dricken Sie
START/STOP, um mit dem gleichzeitigen Garen in beiden Zonen zu beginnen.

4.Nach dem Garen das Fruchtfleisch der Auberginen vorsichtig mit einem L6ffel herausheben.

5.1n einer Schissel das Auberginenfleisch mit der Tomaten-Basilikum-Sauce, dem Mozzarella und dem gehackten Basilikum
vermischen. Weiter mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Auberginenschalen wieder mit der Mischung fillen.

6.Die gefullten Auberginen mit der Fullung nach oben wieder in die Kérbe legen.

7.Die Dual Zone auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fir 10 Minuten einstellen, MATCH wahlen und START/STOP auswahlen, um mit
dem gleichzeitigen Garen in beiden Zonen zu beginnen.

8.Die gefullten Auberginen heiB mit einem frischen Salat servieren.

82
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Blumenkohl Kase-Gratin

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

e 1 Blumenkohl (ca. 800 g), in Rdschen geschnitten

e 200 g Gruyere- oder Cheddarkase, gerieben

e 200 ml Creme Double (Mischung aus 50% Mascarpone und
50% Schlagsahne - zu gleichen Teilen oder nehmen Sie einfach
Creme Fraiche)

e 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

e 100 g Parmesankase, gerieben

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

e Eine Prise Muskatnuss

1.Die Blumenkohlréschen 5-7 Minuten in Salzwasser kochen, bis sie gerade weich sind. Gut abtropfen lassen und in eine groBe
Rihrschussel geben.

2.Den Blumenkohl mit der Creme double (oder Ersatz), dem gehackten Knoblauch, Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss
vermengen. Die Halfte des geriebenen Gruyére oder Cheddar einriihren, bis der Kase leicht zu schmelzen beginnt.

3.Die Blumenkohl-Kase-Mischung in eine Auflaufform geben, die fir Ihre Dual Zone geeignet ist. Den geriebenen Parmesan und den
restlichen Greyerzer oder Cheddar dartber streuen. Stellen Sie die Form in Zone 1.

4.Wahlen Sie BAKE (BACKEN) bei 180°C fiir 20 Minuten. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten. Kontrollieren Sie
gegen Ende, ob die Oberseite wie gewtinscht golden und knusprig ist.

5.Sobald der Blumenkohlauflauf goldgelb ist und an den Randern Blasen wirft, ist er servierfertig.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
¢ 15 Min 25 Min 24

e 1groBe Aubergine, gewurfelt

* 2 mittelgroBe Zucchini, gewurfelt

¢ 1rote Paprika, gewurfelt

* 1 gelbe Paprika, gewlrfelt

® 400 g zerdruckte Tomaten aus der Dose

® 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

* 30 ml natives Olivendl extra

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

¢ je 1l Teeloffel Thymian und Rosmarin

1.Aubergine, Zucchini und Paprika in einer groBen Schiissel mischen. Das Olivendl, Salz, Pfeffer, Thymian und Rosmarin hinzufligen.
Gut mischen und etwa 10 Minuten marinieren lassen.

2.Das marinierte Gemuse in Zone 1 anordnen, dabei darauf achten, dass es sich nicht zu sehr Gberlappt. Verteilen Sie die
zerdrickten Tomaten und den gehackten Knoblauch tGber das Gemuse.

3.Wahlen Sie den Modus ROAST (BRATEN) bei 200°C und stellen Sie den Timer auf 25 Minuten ein. Dricken Sie START/STOP, um
den Garvorgang zu starten.

4.Rlhren Sie das Gemuse nach der Halfte der Garzeit um, damit es gleichmaBig gart.

5.Servieren Sie das heiBe Ratatouille als Hauptbeilage oder als leichtes Abendessen fir sich allein.
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Erbsen mit Minze

5 Min 10 Min 2-4

= "‘% &’1 E\ Vorbereitung @ Kochzeit: iﬁf Portionen:

e 400 g gefrorene Erbsen

e 30 g Butter

e eine Prise Salz

e Etwa 2 Essloffel frisch gehackte Minzblatter

1.Legen Sie die gefrorenen Erbsen in den Korb der Zone 1.

2.Wahlen Sie MAX CRISP und stellen Sie die Temperatur auf 240°C fir 10 Minuten. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu
starten.

3.Wahrend die Erbsen garen, die frischen Minzblatter fein hacken. In einer groBen Schissel die Butter schmelzen.

4.Nach dem Kochen die heiBen Erbsen sofort in die Schiissel mit der geschmolzenen Butter geben.

5.Das Salz und die gehackten Minzblatter hinzugeben.

6.Gut umrlhren und die Erbsen mit Minze sofort servieren, solange sie noch warm und aromatisch sind.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 24

e 2 rote Paprikaschoten, in Streifen geschnitten

¢ 2 gelbe Paprikaschoten, in Streifen geschnitten

* 2 mittelgroBe Zucchini, in runde Scheiben geschnitten

* 2 mittelgroBe Auberginen, in runde Scheiben geschnitten
* 60 ml natives Olivendl extra

* 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

® Salz und schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken

® Frische Basilikumblatter zum Garnieren

1.In einer groBen Schissel alle GemUisescheiben vermischen, Olivenél, gehackten Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzufliigen.

2.Die Halfte des gewurzten Gemuses auf die Crisper-Platte von Zone 1 und die andere Halfte auf die Crisper-Platte von Zone 2
legen.

3.Wahlen Sie ROAST (BRATEN) und stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Garzeit auf 25 Minuten ein. Verwenden Sie die
Taste MATCH, um Zone 2 automatisch mit den gleichen Einstellungen wie Zone 1 einzustellen, und starten Sie den Garvorgang
durch Driicken von START/STOP.

4.Ruhren oder wenden Sie das Gemuse nach der Halfte der Garzeit, um eine gleichméaBige Braunung auf allen Seiten zu
gewahrleisten.

5.Mit frischen Basilikumblattern garnieren und das gegrillte Gemuse als Hauptbeilage oder zu Fleisch- oder Fischgerichten
servieren.
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: Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 40 Min 2-4

¢ 8 mittelgroBe, grindlich geputzte Kartoffeln

e 100 ml natives Olivendl extra

¢ 4 Knoblauchzehen, fein gehackt

e 2 Essloffel frischer Rosmarin, gehackt

e 2 Essloffel frischer Thymian, gehackt

e Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

1.Jede Kartoffel mit diinnen, parallelen Schnitten versehen. Dabei darauf achten, dass die Kartoffel nicht ganz durchgeschnitten
wird, damit sie am Boden intakt bleibt.

2.Das Olivendl mit dem Knoblauch, dem Rosmarin, dem Thymian, dem Salz und dem Pfeffer in einer Schiissel vermischen. Die
Kartoffeln mit der Halfte der Krauter-Ol-Mischung einpinseln, so dass sie in die Schnitte einziehen.

3.Die Kartoffeln in einer einzigen Schicht in den Kérben der beiden Zonen anordnen.

4.ROAST (BRATEN) bei 200°C fiir 40 Minuten wéahlen. Verwenden Sie die Taste MATCH, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2
zu Ubertragen. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Nach der Hélfte der Garzeit die Kartoffeln mit der restlichen Krauter-Ol-Mischung bestreichen, damit sie gut gewrzt sind.

6.Die Kartoffeln sind fertig, wenn sie auBen knusprig und innen zart sind.

SEERRY - s

N - Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 15 Min 2-4

® 800 g tiefgekihlte Kartoffelkroketten

1.Die Kroketten mussen vor dem Kochen nicht aufgetaut werden, was die Zubereitung schnell und bequem macht.

2.Legen Sie die Halfte der tiefgefrorenen Kartoffelkroketten in einer einzigen Schicht in die Kérbe von Zone 1 und Zone 2, wobei Sie
darauf achten mussen, dass zwischen den Kérben gentigend Platz zum gleichméaBigen Garen ist.

3.Wahlen Sie MAX CRISP mit einer Temperatur von 240°C fir 15 Minuten. Verwenden Sie die Taste MATCH, um automatisch die
gleichen Garbedingungen in Zone 2 einzustellen.

4.Driicken Sie START/STOP, um mit dem gleichzeitigen Garen in beiden Zonen zu beginnen. Sie brauchen die Kroketten wéhrend des
Garvorgangs nicht zu wenden.

5.Lassen Sie sie eine Minute ruhen, bevor Sie sie mit lhren Lieblingssaucen servieren.

[
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Polenta-Ruflauf

Kochzeit:

Vorbereitung )
30 Min

10 Min

1.Die Spargelstangen mit Ol besprithen und in Zone 1 legen. Zone 1 auf
200°C einstellen und START/STOP drticken. 5 Minuten lang frittieren,
bis sie knackig-zart sind.

2.In einer mittelgroBen Schissel das grobe Maismehl, das Ei, die
Worcestershire-Sauce, das Knoblauchpulver und das Salz gut
vermischen.

3.Die Polenta-Mischung gleichméaBig auf zwei Backformen verteilen. Die
Halfte der Polenta-Mischung auf dem Boden jeder Form verteilen.

4.Die luftgebratenen Spargelstangen gleichmaBig auf der Polenta in
beiden Formen verteilen.

5.Die Kasescheiben in Sticke reiBen und gleichmaBig Uber den Spargel in
jeder Form verteilen.

6.Die restliche Polenta-Mischung auf jede Form geben und gleichmaBig
verteilen, sodass die Schichten bedeckt sind.

7.Eine Form in Zone 1 und die andere in Zone 2 stellen. Beide Zonen auf
180°C einstellen, die Taste MATCH wahlen und START/STOP drtcken. 23
bis 25 Minuten backen, bis der Auflauf leicht aufgeht und die Oberflache
leicht gebraunt und knusprig ist.

8.Die Auflaufe aus der HeiBluftfritteuse nehmen und vor dem Servieren
etwas abkuhlen lassen.

B VEGETARISCH & VEGAN

Portionen:
2-4

10 frische Spargelstangen, in
2,5 cm groBe Stlcke
geschnitten

320 g gekochte Polenta, auf
Zimmertemperatur abgekuhlt
1 Ei, verquirlt

2 Teeloffel Worcestershire-
Sauce

% Teeloffel Knoblauchpulver
Y Teeloffel Salz

2 Scheiben Emmentaler K&se
(ca. 40 g)

Ol zum Bespriihen oder
Kochspray
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Kochzeit:

Vorbereitung /L
40 Min

15 Min

1.Den Reis in Salzwasser 15-20 Minuten kochen. AbgieBen und mit Butter
und Parmesan vermischen, dann abklhlen lassen.

2.In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Pilze anbraten, bis die
Feuchtigkeit verdunstet ist. Den Knoblauch hinzufiigen und weitere 2
Minuten braten. Abkuhlen lassen.

3.Nach dem Abkuhlen die Pilze, den Schinken, die Petersilie und die Eier
unter den Reis mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mischung auf
einem Blech verteilen und zum Abkuhlen in den Kihlschrank stellen.

4.Die Mischung in 12 gleiche Teile teilen. Die Hande mit kaltem Wasser
befeuchten und zu Kugeln formen.

5.1n die Mitte jeder Kugel einen Gruyére-Wurfel geben und darauf achten,
dass der Reis den Kase umschlieB3t.

6.Die Kérbe mit einem Spritzer Ol vorbereiten. Jedes Arancino in Panko
walzen und in die Kérbchen legen.

7.Wahlen Sie Zone 1 und stellen Sie die Dual Zone auf AIR FRY
(FRITTIEREN) bei 190°C fur 20 Minuten ein. Wahlen Sie MATCH und
bestatigen mit START/STOP um den Garvorgang zu starten.

8.Servieren Sie die Arancini heil3 als Vorspeise oder als Hauptgericht.
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t Schinken
Uyere

Portionen:
2-4

250 g Arborio-Reis

50 g Butter

50 g Parmesankase, gerieben
2 Teeldffel Olivendl

250 g Kastanienpilze, fein
gehackt

2 Knoblauchzehen, fein
gehackt

90 g Schinken, gewurfelt

25 g frische Petersilie, gehackt
2 mittelgroBe Eier, verquirlt
50 g Gruyere-Kase (oder
Cheddar-Kase), in 12 Wurfel
geschnitten

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

75-100 g Panko-Paniermehl
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Yorkshire-Puddings mit
Roasthee

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 25 Min

1.Das Mehl mit einer Prise Salz in eine groBe Schissel sieben. In einer
anderen Schussel Eier und Milch verquirlen, bis ein glatter Teig
entsteht.

2.Nach und nach die Eier-Milch-Mischung unter standigem Ruhren mit
dem Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mindestens 15
Minuten lang ruhen lassen.

3.Flllen Sie den Teig in geeignete Muffinférmchen. Wahlen Sie BAKE
(BACKEN) bei 200°C fur etwa 25 Minuten.

4.1n der Zwischenzeit die Roastbeefscheiben in einer einzigen Schicht
anordnen und in Zone 2 platzieren.

5.Stellen Sie den Modus REHEAT auf 140°C und die Garzeit auf 7 Minuten.

6.Verwenden Sie die SYNC-Funktion und drucken Sie START/STOP, um
den Garvorgang zu starten.

7.Servieren Sie die Mini Yorkshire Puddings zusammen mit dem
aufgewarmten Roastbeef.

B VEGETARISCH & VEGAN

Portionen:
2-4

140 g Mehl (Type 405)
4 groBe Eier

200 ml Milch

Salz, nach Geschmack
200 g gekochtes und in
Scheiben geschnittenes
Roastbeef
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Vorbereitung /L

15 Min 15 Min

1.Die 4 groBen Eier etwa 6 Minuten lang in Wasser kochen, bis sie weich,
aber fest sind. Schnell unter kaltem Wasser abkuhlen lassen und dann
pellen.

2.In einer Schissel das Brat mit Senfpulver, Thymian, Salz und Pfeffer gut
vermengen.

3.Die Wurstmasse in 4 gleich groBe Portionen aufteilen. Jede Portion
flach driicken und um jedes gekochte Ei wickeln, so dass es vollstandig
bedeckt ist.

4.Drei Schalen vorbereiten: eine mit Mehl, eine mit den verquirlten Eiern
und eine mit Paniermehl. Jedes mit Wurst umwickelte Ei zuerst in Mehl,
dann in verquirltem Ei und schlieBlich in Paniermehl walzen.

5.Bereiten Sie die Dual Zone vor, indem Sie den Korb von Zone 1 leicht mit
Pflanzendl einpinseln und die panierten Eier in einer einzigen Schicht
anordnen.

6.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) bei 180°C flr 15 Minuten. Druicken Sie
START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

7.Die Scotch-Eier nach der Halfte der Garzeit vorsichtig wenden, um eine
gleichmaBige Braunung zu gewahrleisten.

8.Lassen Sie sie ein paar Minuten ruhen, bevor Sie sie mit pikanter Sauce
oder Mayonnaise servieren.

B VEGETARISCH & VEGAN

Kochzeit

Portionen:
2-4

4 groBe Eier

400 g Wurstbrat vom Schwein
100 g Mehl (Type 405)

2 mittlere Eier, verquirlt
200 g Semmelbrosel

1 Teeloffel Senfpulver

1 Teeloffel frischer Thymian,
gehackt

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, nach
Geschmack

Pflanzendl zum Einpinseln
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Vorbereitung /l

15 Min 15 Min

1.In einer groBen Schussel die Fischflocken, das Kartoffelplree, das Ei, die
Petersilie, den Zitronensaft, das Salz und den Pfeffer vorsichtig
vermischen, bis alles gut vermischt ist. Die Mischung zu 8 ovalen
Fischfrikadellen formen.

2.Bereiten Sie drei separate Teller mit Mehl, verquirlten Eiern und
Paniermehl vor. Jede Fischfrikadelle zuerst in Mehl, dann in verquirltem
Ei und schlieBlich in Semmelbréseln panieren, so dass sie gut bedeckt
ist.

3.Pinseln Sie die Fischfrikadellen auf beiden Seiten leicht mit Pflanzendl
ein. Die Fischfrikadellen in einer einzigen Schicht in beiden Zonen
anordnen.

4.Auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fur 15 Minuten einstellen. Wahlen
Sie MATCH und drucken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu
starten. Wenden Sie die Fischfrikadellen nach der Halfte der Zeit, um
eine gleichmaBige Braunung zu gewahrleisten.

5.Vor dem Servieren ein paar Minuten ruhen lassen.

6.Servieren Sie die Fischfrikadellen hei mit Sauce Tartare, Ketchup oder
Mayonnaise.

B VEGETARISCH & VEGAN

Kochzeit:

Portionen:
2-4

400 g WeiBfischfilets, gekocht
und in Flocken geschnitten
300 g Kartoffeln, gekocht und
puriert

1 groBes Ei, leicht verquirlt

2 Essloffel frische Petersilie,
gehackt

1 Essloffel Zitronensaft

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

100 g Mehl (Type 405), zum
Bestreichen

2 Eier, verquirlt, zum
Bestreichen

200 g Semmelbrosel, zum
Bestreuen
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e 20 Chipolata-Wurste
e 10 Scheiben Speck, halbiert
¢ Pflanzendl, zum Einpinseln

1.Jedes Wirstchen mit einer halben Scheibe Speck umwickeln, so dass der Speck den groBten Teil des Wiirstchens bedeckt, und
mit einem Cocktailspie3 sichern.

2.Die Wiirstchen im Schlafrock leicht mit Pflanzendl einpinseln, damit sie gleichmaBig braun werden. Die Halfte der Wiirste in einer
einzigen Schicht in den Korb von Zone 1 und die andere Halfte in den Korb von Zone 2 legen.

3.Waéhlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) und stellen Sie den Ninja fiir 15 Minuten auf 200°C. Verwenden Sie die Taste MATCH, um die
Einstellungen von Zone 1 automatisch auf Zone 2 zu Gbertragen. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Wenden Sie die Wirste nach der Halfte der Garzeit, um eine gleichmaBige Braunung zu gewahrleisten.

5.Servieren Sie die Wurstchen in Decken heiB als Vorspeise oder Beilage, zusammen mit BBQ-Sauce, Ketchup oder Senf.

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

* 1 kg Pastinaken, geschalt und in Streifen geschnitten

* 30 ml natives Olivendl extra

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

e gehackte Petersilie, zum Garnieren

1.Die Pastinaken schélen und in diinne Streifen schneiden und in eine groBe Schiissel geben. Das Olivendl, Salz und Pfeffer
hinzufliigen. Gut mischen.

2.Die Halfte der Pastinakenstreifen in den Korb von Zone 1 und die andere Halfte in Zone 2 legen.

3.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fur 20 Minuten. Verwenden Sie die Taste MATCH, um automatisch die gleichen
Garbedingungen in Zone 2 einzustellen.

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

5.Wenden Sie die Pastinaken nach der Hélfte der Garzeit.

6.Lassen Sie die Pastinaken einige Minuten abkuhlen, bevor Sie sie mit Saucen lhrer Wahl und gehackter Petersilie garniert
servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
\@ 10 Min 20 Min 2-4

¢ 1 Rolle fertiger Blatterteig, in Kreise fur Mini-Muffinférmchen
geschnitten

e 200 g Speck, gewurfelt und knusprig gebraten

e 200 g Cheddar-Kase, gerieben

e 4 groBe Eier

e 200 ml Creme Double (Mischung aus 50% Mascarpone und
50% Schlagsahne - zu gleichen Teilen oder nehmen Sie einfach
Creme Fraiche)

¢ Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e Eine Prise Muskatnuss

1.Jedes Mini-Muffinblech mit Blatterteigkreisen auslegen und leicht andriicken, so dass eine kleine Tasse entsteht.

2.1n einer Schissel Eier, Creme double (oder Ersatz), Salz, Pfeffer und Muskatnuss verquirlen.

3.Den knusprigen Speck und den geriebenen Kase gleichmaBig auf den vorbereiteten Teigbdden verteilen.

4.Die Eier-Sahne-Mischung Giber den Speck und den Kase gieBen.

5.Die Halfte der fertigen Mini-Quiches in die Form in Zone 1 des Ninja und die andere Halfte in Zone 2 legen.

6.Auf BAKE (BACKEN) bei 180°C fur 20 Minuten einstellen. Verwenden Sie die Taste MATCH und starten Sie den Garvorgang durch
Dricken von START/STOP.

7.Kontrollieren Sie zum Ende hin, ob sie nicht Uberbacken sind.

8.Nach dem Backen die Mini-Quiches vorsichtig aus den Formen nehmen und vor dem Servieren einige Minuten auf einem
Drahtgitter abkihlen lassen.

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

® 6 Scheiben Brot

e 3reife Tomaten, gewlrfelt

e 2 Knoblauchzehen, eine gehackt und eine ganz
¢ 15 ml natives Olivendl extra

® Frische Basilikumblatter

e Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

1.In einer Schussel die Tomatenwdurfel, den gehackten Knoblauch, das Olivendl, das Basilikum, das Salz und den Pfeffer vermischen.
Vorsichtig mischen und 5 Minuten ruhen lassen, damit sich die Aromen verbinden.

2.Bestreichen Sie beide Seiten der Brotscheiben leicht mit Olivenél. 3 Scheiben in Zone 1 und die anderen 3 Scheiben in Zone 2
anordnen.

3.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf 180°C fiir 7 Minuten ein. Wahlen Sie MATCH und drlicken Sie
START/STOP.

4.Nach dem Toasten eine Seite jeder Brotscheibe vorsichtig mit der ganzen Knoblauchzehe einreiben.

5.Die getoasteten Brotscheiben auf einer Servierplatte anrichten und jede Scheibe gleichmaBig mit der Tomaten-Basilikum-
Mischung belegen.

I VEGETARISCH & VEGAN
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Vorbereitung Kochzeit: Portionen:
s
~g \ E\ 15 Min @ 25 Min mf 24

r

e 500 g gekochter und abgekuhlter Haggis

e 100 g Semmelbroésel

e 1 Ei, verquirlt

¢ Mehl, zum Bestreuen

e 1rote Paprika, in Scheiben geschnitten

e 1gelbe Paprika, in Scheiben geschnitten

e 2 Essloffel Olivendl

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

1.Das Haggis in etwa 50 g schwere Portionen teilen und zu Kugeln formen.

2.Jedes Ballchen zuerst in Mehl, dann in verquirltem Ei und schlieBlich in Paniermehl wélzen.

3.In einer Schissel die Paprikastreifen mit Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen.

4.Die Haggisballchen in den Korb der Zone 1 legen und darauf achten, dass sie sich nicht Uberlappen. Die Paprikascheiben in den

Korb der Zone 2 legen.
5.Wahlen Sie fur die Haggisballchen 25 Minuten bei 180°C ROAST (BRATEN). Fur Zone 2 stellen Sie ROAST (BRATEN) auf 170°C fir
6.15 Minuten ein. Wahlen Sie SYNC und starten Sie den Garvorgang durch Driicken von START/STOP.

7.Die Haggisbéllchen sind fertig, wenn sie auBen golden und knusprig sind, wahrend die Paprika weich und leicht karamellisiert sein
sollte.

Vorbereitung } Kochzeit: Portionen:
5 Min 20 Min 2-4

e 1kg tiefgeklhlte Pommes frites

1.Legen Sie die gefrorenen Pommes frites in den Korb der Zone 1.

2.Wahlen Sie die Option MAX CRISP und stellen Sie die Temperatur auf 240°C.

3.Stellen Sie den Timer auf 15-20 Minuten ein, je nach Menge der Pommes frites und der gewiinschten Knusprigkeit. Driicken Sie
START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4 Es ist ratsam, den Korb zu schitteln oder die Pommes frites nach der Halfte der Garzeit zu wenden, damit sie auf allen Seiten
gleichmaBig knusprig werden.

5.Lassen Sie die Pommes frites vor dem Servieren 1-2 Minuten im Korb abkihlen, damit sie noch knuspriger werden.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e 500 g Kartoffeln, geschalt und in diinne Scheiben geschnitten
e Apfelessig

¢ Feines Meersalz, nach Geschmack

e Pflanzendlspray

1.Die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln in eine Schissel geben und vollstandig mit Apfelessig bedecken. Mindestens 20
Minuten lang einweichen lassen.

2.Nach 20 Minuten die Kartoffeln aus dem Essig nehmen und mit einem sauberen Tuch griindlich abtrocknen.

3.Die Kartoffeln leicht mit Ol bespriihen und groBziigig mit Meersalz bestreuen. Die Kartoffeln in den Korb der Zone 1 legen.

4.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) und stellen Sie die Temperatur auf 200°C fiir 15-20 Minuten ein. Driicken Sie START/STOP, um
den Garvorgang zu starten.

5.Nach der Hélfte der Garzeit die Fritteuse 6ffnen und den Korb schitteln, um eine gleichmaBige Braunung zu gewéahrleisten.

6.Die Pommes frites sind fertig, wenn sie golden und knusprig sind.

7.Lassen Sie sie vor dem Servieren ein paar Minuten im Korb abkuhlen.

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

* 1 Rolle fertig ausgerollter Blatterteig, aufgetaut

* 100 g starker Cheddar-Kase, gerieben

* 1 Ei, leicht verquirlt

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

1.Rollen Sie den Blatterteig auf einer leicht bemehlten Flache aus. Die Oberflache des Teigs mit dem verquirlten Ei bepinseln.

2.Den geriebenen Kése gleichméaBig auf die Halfte des Teigs streuen. Die andere Hélfte des Teigs Uber den Kase klappen und leicht
andrtcken, um ihn zu verschlieBen.

3.Schneiden Sie den gefalteten Teig in etwa 1 cm breite Streifen. Jeden Streifen leicht verdrehen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen, dabei etwas Platz zwischen den Streifen lassen.

4.Wahlen Sie den Modus BAKE (BACKEN) bei 180°C flr 10-12 Minuten. Driicken Sie START/STOP, um den Backvorgang zu starten.

5.Die Kasestangen sind fertig, wenn sie goldbraun sind und der Kase geschmolzen und leicht knusprig ist.

6.Lassen Sie sie vor dem Servieren einige Minuten auf einem Drahtgitter abkihlen.
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Gemischte Wurzelgemiisechips

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4

e 200 g SuBkartoffeln, geschalt und in diinne Scheiben
geschnitten

e 200 g Rote Bete, geschélt und in dinne Scheiben geschnitten

e 200 g Pastinaken, geschalt und in diinne Scheiben geschnitten

e 2 Essloffel natives Olivendl extra

e Salz und Pfeffer, je nach Geschmack

e Getrocknete Krauter lhrer Wahl

1.Das geschalte und in diinne Scheiben geschnittene Gemuse in eine groBe Schissel geben, das Olivendl hinzufiigen und mit Salz,
Pfeffer und getrockneten Krautern wirzen.

2.Gut umrihren, damit das Gemuse gleichméaBig bedeckt ist.

3.Legen Sie das gewulrzte Gemuse in den Korb der Zone 1.

4.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) und stellen Sie die Temperatur auf 200°C. Stellen Sie den Timer auf 20-25 Minuten ein und
driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Wenden Sie die Chips nach der Hélfte der Garzeit, um eine gleichmaBige Braunung zu gewéahrleisten.

6.Lassen Sie die Pommes frites einige Minuten im Korb abkiihlen, bevor Sie sie mit einem Dip Ihrer Wahl servieren.

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

* 1kg gefrorene Mozzarella-Stangen

1.Die Mozzarella-Stangen gleichméBig verteilen, die Halfte in Zone 1 und die Halfte in Zone 2, nachdem die Kérbe leicht eingedlt
wurden.

2.Wéhlen Sie den Modus MAX CRISP bei 240°C. Den Timer auf 8-10 Minuten einstellen.

3.Verwenden Sie die Taste MATCH, um automatisch die gleichen Einstellungen fir Zone 2 zu wahlen.

4.Dricken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu beginnen.

5.Die Mozzarella-Sticks sind fertig, wenn sie gleichmaBig goldbraun sind und der Kase an den Enden leicht herauslauft. Lassen Sie
sie nach dem Garen 1-2 Minuten ruhen.

6.Servieren Sie die Mozzarella-Sticks heiB3, zusammen mit Marinara-Sauce oder Ketchup.

J =

Notizen:
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4
1.In einer groBen Schussel das Kichererbsenmehl mit Currypulver, e 3 groBe Zwiebeln, in diinne
Kreuzkiimmel, Koriander, Kurkuma und Salz vermischen. Scheiben geschnitten
2.Nach und nach das Wasser hinzufligen und ruhren, bis ein glatter Teig e 150 g Mehl
entsteht. Die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und den gehackten (Kichererbsenmehl)
Chili unterheben. e 2 Teel6ffel Currypulver
3.Die Dual Zone vorbereiten, indem die Kérbe leicht mit Pflanzenél e 1Teel6ffel gemahlener
bepinselt werden. Kreuzkimmel
4.Mit den Handen oder zwei L6ffeln kleine Haufchen aus dem Teig formen * 1Teeloffel gemahlener
und in einer einzigen Schicht in die beiden Kérbe geben. Koriander
5.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) bei 190°C fur 10 Minuten. Verwenden e 1/2 Teeldffel Kurkumapulver
Sie die Taste MATCH, um dieselben Einstellungen in Zone 2 zu o 1/2 Teeldffel Salz
wiederholen, und driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu e 1grine Chilischote, fein
starten. gehackt
6.Nach der Hélfte der Garzeit die Kérbe vorsichtig 6ffnen und die Zwiebel- e 200 ml Wasser
Bhajis vorsichtig wenden, damit sie auf beiden Seiten gleichmaBig braun e Gehackte Petersilie oder

werden. Weitergaren, bis sie knusprig und golden sind.

7.Kurz auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten Teller abkuhlen lassen,
um Uberschissiges Ol aufzusaugen, und mit gehackter Petersilie
garniert servieren.

Koriander, zum Garnieren
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SUSSE
* LECKEREIE




Bananen-Totiee-M
Py 2

Kochzeit:
20 Min

Vorbereitung
15 Min

1.Das Mehl und das Backpulver mit der Gewurzmischung und dem Salz in
eine Schussel sieben.

2.In einer groBen Schussel die Bananen schalen und purieren, bis sie glatt
sind. Zucker, Ol, geschlagene Eier und Vanilleextrakt hinzufiigen und gut
verruhren.

3.Die trockenen Zutaten nach und nach unter die Bananenmischung
heben, bis alles gut vermischt ist. Die Schokoladenstickchen
unterrihren.

4.Die Muffinférmchen zu drei Vierteln mit der Masse fullen und auf die
vorbereiteten Crisper-Platten setzen.

5.Stellen Sie Zone 1 ein, wahlen Sie mit dem Drehknopf BAKE (BACKEN),
stellen Sie die Temperatur auf 160°C und den Timer auf 15 Minuten.
Wahlen Sie MATCH und driicken Sie START/STOP, um mit dem Backen
zu beginnen.

6.Lassen Sie die Muffins 5 Minuten lang auf einem Gitter abkihlen, bevor
Sie sie mit einem L6ffel Karamell und einem getrockneten Bananenchip
bestreichen.

B VEGETARISCH & VEGAN
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Portionen:
2-4

200 g Mehl (Type 405)

1 Teeloffel Backpulver

1 Teel6ffel Gewlrzmischung
1/2 Teeloffel Salz

2 reife Bananen (insgesamt
etwa 320 g)

200 g brauner Zucker

100 ml Pflanzenél

2 groBe Eier, verquirlt

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

50 g Schokoladenstuckchen
100 g dickflussiges Karamell
oder Dulce de Leche

12 getrocknete Bananenchips
fur die Dekoration
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Birnen und Shortbread-Kekse
.

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 40 Min

1.Die Butter, den Zucker und das Salz schaumig ruhren. Mehl und
Speisestarke untermischen, bis ein glatter Teig entsteht. Im Kuhlschrank
kuhlen.

2.Den Teig auf Backpapier zu einem Rechteck von 16x12 cm formen und
20-25 Minuten kuhl stellen.

3.Eine Zitrone in einer Schissel mit kaltem Wasser auspressen. Die Birnen
schalen und in das Zitronenwasser tauchen, damit sie nicht braun
werden.

4.Die Zitrone und die Orange in Streifen schneiden und den Saft
zusammen mit dem Honig, der Butter und dem Wasser in einen
Kochtopf geben. Erhitzen, bis die Butter schmilzt.

5.Nach dem Abkihlen den Teig mit einer Gabel einstechen und in etwa 6
Quadrate schneiden.

6.Die Birnen im Korb der Zone 1 aufstellen und mit der Honig-Zitronen-
Mischung betraufeln.

7.Das Murbegeback in den Korb von Zone 2 legen und darauf achten, dass
die Birnen nicht zu weit auseinander liegen, dann den Korb in das Gerat
einsetzen.

8.Zone 1 bei 190°C 40 Minuten lang auf ROAST (BRATEN) einstellen. Zone
2 auf BAKE (BACKEN) bei 150°C fir 35 Minuten einstellen. Starten Sie
den Garvorgang mit START/STOP.

9.Die Birnen wahrend des Garvorgangs ein paar Mal wenden.

10.Die Kekse auf einem Gitterrost abkuihlen lassen. Wenn gewlinscht, den
Birnensaft einkochen lassen.
11.Die Birnen mit Murbeteigkeksen und einem Klecks Creme fraiche

servieren.
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Portionen:
2-4

60 g ungesalzene Butter,
erweicht

30 g brauner Zucker

70 g Mehl (Type 405)

15 g Speisestarke

Eine Prise feines Salz

Zutaten fir die Birnen:

6 Birnen, etwa 150 g pro Stuck
2 kleine Zitronen

1 kleine Orange

80 ml Honig

15 g ungesalzene Butter

2 Essloffel Wasser

Creme fraiche, zum Servieren
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Apfel-Chips

L

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
1.Waschen Sie die Apfel und trocknen Sie sie griindlich ab. Mit einer * 3 groBe Apfel

Mandoline oder einem scharfen Messer die Apfel in diinne Scheiben 1 Teel6ffel gemahlener Zimt
schneiden und das Kerngehause entfernen. 1 Essloffel brauner Zucker
2.In einer groBen Schissel die Apfelscheiben vorsichtig mit Zimt, (optional)
braunem Zucker (falls verwendet) und einer Prise Salz vermischen, bis e Eine Prise Salz
sie gleichmaBig bedeckt sind.
3.Legen Sie die Apfelscheiben in Korb 1.
4.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) und stellen Sie die Temperatur auf
160°C. Stellen Sie den Timer auf 15-18 Minuten ein.
5.Starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.
6.Nach der Halfte der Garzeit empfiehlt es sich, den Korb zu 6ffnen und
die Apfelscheiben vorsichtig zu wenden, damit sie gleichmaBig braun
werden.
7.Die Apfelchips sind fertig, wenn sie knusprig und an den Randern leicht
golden sind.
8.Lassen Sie sie vor dem Servieren vollstandig im Korb abkuhlen.
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andel-Tartes

Kochzeit:

Vorbereitung /L
20 Min

15 Min

1.Den Murbeteig ausrollen und Kreise ausstechen, die in die Tarteform
passen. Die Tarteformen leicht einfetten und mit dem Teig auslegen.
Den Boden mit einer Gabel einstechen, damit er sich beim Backen nicht
aufblaht.

2.In einer Schussel die Butter und den Puderzucker schaumig rihren. Die
gemahlenen Mandeln, die Eier und den Vanilleextrakt hinzufligen und so
lange ruhren, bis eine glatte Creme entsteht.

3.Jeden Teigboden mit der Mandelcreme flllen. Die Birnenspalten
vorsichtig auf der Mandelcreme anordnen.

4.Die Tartes in Zone 1 einschieben und BAKE (BACKEN) bei 180°C fur 20
Minuten wahlen.

5.In Zone 2 der Fritteuse die gehobelten Mandeln verteilen. Wahlen Sie
ROAST (BRATEN) bei 160°C fir 5 Minuten. Wahlen Sie SYNC und starten
Sie den Garvorgang durch Dricken von START/STOP.

6.Sobald die Tartes gebacken und abgekihlt sind, mit Puderzucker
bestauben.

7.Jedes Tarte vor dem Servieren mit gerésteten Mandelblattchen
garnieren.

B VEGETARISCH & VEGAN
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Portionen:
2-4

1 Rolle fertiger Mirbeteig
Butter zum Einfetten der
Tarteférmchen

100 g weiche Butter

100 g Puderzucker

100 g gemahlene Mandeln

2 Eier

1 Teeloffel Vanilleextrakt

3 mittelgroBe Birnen, geschalt,
halbiert und in Scheiben
geschnitten

50 g gehackte Mandeln
Puderzucker zum Bestauben
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Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 40 Min

1.In einer groBen Ruhrschussel die Butter und den Puderzucker schaumig
schlagen. Die Eier einzeln unterrihren und etwas Mehl hinzufugen, falls
die Masse zu gerinnen beginnt. Die Zitronenschale untermischen.

2.Das restliche Mehl und das Backpulver hinein sieben und mit einem
Spatel vorsichtig unterheben, bis die Masse glatt ist.

3.Eine geeignete Backform leicht einfetten, den Teig einflillen und die
Oberflache mit einem Spatel glatt streichen.

4.Stellen Sie die Dual Zone auf den BAKE-Modus bei 160°C ein, um einen
sanften, gleichmaBigen Backvorgang zu gewahrleisten.

5.Starten Sie den Vorgang mit START/STOP.

6.Backen Sie den Kuchen in Zone 1 fir etwa 35-40 Minuten.

7.Nehmen Sie den Kuchen nach dem Backen aus der Fritteuse und lassen
Sie ihn auf einem Gitterrost leicht abkuhlen.

8.Wahrend der Kuchen noch warm ist, verriihren Sie den Zitronensaft und
den Puderzucker zu einem glatten Guss. Die Oberseite des Kuchens mit
einem SpieB einstechen und den Zitronenguss gleichmaBig dariber
gieBen, damit er einziehen und fest werden kann.

9.Sobald der Kuchen vollstandig abgekinhlt ist, auf eine Servierplatte
geben und in Scheiben schneiden.

10.Als kostliche Nachspeise servieren.

I VEGETARISCH & VEGAN

Zitronenkuchen

150 g weiche Butter, plus
extra zum Einfetten

150 g Streuzucker

3 grofBe Eier

150 g Mehl (Type 405)
Schale von 2 Zitronen

2 Teel6ffel Backpulver
100 g Puderzucker

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

e 250 g altbackenes Brot, in Wurfel geschnitten
e 500 ml Milch

e 100 g Streuzucker

e 50 g Butter, plus extra zum Einfetten

e 2groBe Eier, verquirlt

e 1Teeloffel Vanilleextrakt

¢ 1Teeldffel gemahlener Zimt

e 70 g Rosinen oder Trockenfrichte lhrer Wahl
e Puderzucker zum Bestauben (optional)

1.1n einem Topf die Milch und die Butter vorsichtig erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist (nicht kochen lassen). GieBen Sie die
warme Milch Uber die Brotwurfel in einer groBen Schissel. Etwa 10 Minuten quellen lassen.

2.Den Streuzucker, die verquirlten Eier, den Vanilleextrakt, den Zimt und die Rosinen unter die Brotmasse rihren. Gut mischen, bis
alles gut vermischt ist.

3.Fetten Sie eine geeignete Backform leicht ein. Geben Sie die Brotmischung in die vorbereitete Form und streichen Sie die
Oberseite glatt.

4.Stellen Sie die Form in Zone 1 |hrer Fritteuse. Wéhlen Sie BAKE (BACKEN) und stellen Sie den Timer auf 25-30 Minuten ein. Starten
Sie den Garvorgang mit START/STOP.

5.Vor dem Servieren ein paar Minuten abkuhlen lassen.

6.Warm servieren und nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

] ]
y ¥ L Y
* Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
s ' 15 Min 25 Min 2-4

e 300 g Mehl (Type 405)

e 2 Teeloffel Backpulver

® 150 g Streuzucker

* 100 g weiBe Schokolade, gehackt

e 150 g frische oder gefrorene Himbeeren
* 2 groBe Eier, leicht verquirlt

* 100 ml Pflanzendl

e 250 ml Milch

* 1 Teeldffel Vanilleextrakt

1.In einer groBen Schissel das Mehl, Backpulver und Zucker vermischen. Die gehackte weiBe Schokolade und die Himbeeren
vorsichtig unterheben, damit die Beeren nicht zerdriickt werden.

2.In einer anderen Schussel die geschlagenen Eier, das Pflanzendl, die Milch und den Vanilleextrakt verrihren. Diese feuchte
Mischung Uber die trockenen Zutaten gieBen und verrihren, bis alles gut vermischt ist.

3.Ein Muffinblech mit 12 Férmchen mit Papierférmchen auslegen und diese zu etwa zwei Dritteln fillen.

4.Sechs Muffins in Zone 1 und die restlichen sechs in Zone 2 platzieren.

5.Stellen Sie das Gerat auf BAKE (BACKEN) bei 160°C fur 20-25 Minuten. Verwenden Sie die MATCH-Funktion, um die Einstellungen
in beiden Zonen zu synchronisieren und starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.

6.Lassen Sie die Muffins 5 Minuten lang in der Form abklhlen, bevor Sie sie zum vollstdndigen Abklhlen auf ein Gitterrost geben.
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4
1.Das Mehl, Backpulver und das Salz in eine Rihrschissel sieben. Die ® 250 g Mehl (Type 405)
Butter und den Zucker hinzufuigen und mit den Fingerspitzen reiben, bis * 1Y% Teeloffel Backpulver
der Teig wie feine Brotkriimel aussieht. * 1/2 Teeloffel Salz
2.In der Mitte eine Vertiefung machen und die Milch und den e 50 g kalte Butter, in Wirfel
Vanilleextrakt hineingeben. Mit einer Gabel umrihren, bis ein weicher geschnitten
Teig entsteht. e 25 g Streuzucker
3.Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache vorsichtig auf etwa 2 cm e 150 ml Milch
Dicke ausrollen. Mit einem 5 cm groBen runden Ausstecher oder einem o 1 Teeldffel Vanilleextrakt
ahnlich groBen Glas die Scones ausstechen. e 1 verquirltes Ei, fur die Glasur

4.Legen Sie die Halfte der Scones in Zone 1 und die andere Halfte in Zone
2, wobei Sie darauf achten sollten, dass zwischen den Scones etwas
Platz ist, damit sie gleichméaBig backen. Stellen Sie den BAKE-Modus und
den Timer auf etwa 15 Minuten ein. Verwenden Sie die MATCH-Funktion,
um die Einstellungen in beiden Zonen zu synchronisieren und starten
Sie mit START/STOP.

5.Nach der Halfte der Backzeit die Oberseite der Scones mit dem
verquirlten Ei bestreichen, damit sie golden und glanzend werden.

6.Lassen Sie die Scones vor dem Servieren einige Minuten auf einem
Gitterrost abkuhlen.

7.Am besten schmecken sie warm mit Butter und/oder Marmelade.
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Shortbread Cookies

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4
1.Das Mehlin eine groBe Riuhrschussel sieben und Puderzucker und Salz ® 300 g Mehl (Type 405)
unterrihren. Die kalte Butter dazugeben und mit den Fingern zu feinen ® 200 g kalte, ungesalzene
Semmelbréseln verreiben. Die Mischung zu einem Teig Butter, gewurfelt
zusammenkneten. ® 100 g Puderzucker
2.Auf einer leicht bemehlten Flache den Teig etwa 1 cm dick ausrollen. Mit e Eine Prise Salz

einer Ausstechform oder dem Rand eines Glases die Kekse ausstechen.

3.Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
darauf achten, dass sie mit Abstand zueinander liegen, damit sie beim
Backen nicht zusammenkleben.

4.Legen Sie die Halfte der Kekse in Zone 1 und die andere Halfte in Zone 2.
Stellen Sie den Modus BAKE (BACKEN) bei 150°C flr 20-25 Minuten ein.
Verwenden Sie die MATCH-Taste, um die Einstellungen zu
synchronisieren und starten Sie den Backvorgang durch Dricken von
START/STOP.

5.Lassen Sie die Kekse nach dem Backen auf einem Drahtgitter abkuhlen.

6.Servieren Sie das Spritzgeback pur oder verzieren Sie es mit
Puderzucker, geschmolzener Schokolade oder einem Klecks Glasur.
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SCNOKo-Erdnusshutter-
Brownies
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Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 40 Min 2-4
1.Den Korb der Zone 1 mit Ol einfetten und mit Backpapier auslegen. * 80 g Erdnussbutter
2.40 g Erdnussbutter und 30 g Schokolade beiseite stellen. Die restliche * 40 g Butter
Schokolade, die Butter und die Erdnussbutter in einem Wasserbad oder 120 g dunkle Schokolade
bei sehr geringer Hitze schmelzen und dann abkuhlen lassen. 180 g Streuzucker

3.Den Zucker und die Eier in einer Schissel schaumig schlagen. Die
Schokoladenmischung unterrihren. 60 g Mehl (Type 405)
4.Das Mehl und das Kakaopulver Uber die Masse sieben und mit einem Y, Teeloffel Backpulver
groBen Loffel vorsichtig unterheben. Den Teig in den Korb der Zone 1 * 30 g Kakaopulver
geben.
5.Die restliche Erdnussbutter schmelzen und Uber den Teig traufeln.
6.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf 160°C und
den Timer auf 35-40 Minuten. Driicken Sie START/STOP, um mit dem
Backen zu beginnen.
7.Kontrollieren Sie die Brownies gegen Ende der Backzeit; sie sind fertig,
wenn sich die Oberflache leicht weich anfuhlt.
8.Die reservierte Schokolade 20 Sekunden lang in der Mikrowelle
schmelzen, umrihren und dann Uber den Brownies verteilen.
9.Vollstandig abkihlen lassen, bevor Sie die Brownies aus dem Korb
nehmen, in Quadrate schneiden und servieren.

2 groBe Eier, verquirlt
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Mini-Kirsch-Clafoutis

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4
1.1.Verteilen Sie die entsteinten Kirschen gleichmaBig in vier Keramik- ® 200 g frische Kirschen,
Férmchen, die fir die Dual Zone geeignet sind. entsteint
2.In einer Ruhrschissel die Eier und den Puderzucker hell und schaumig e 50 g Streuzucker
schlagen. Mehl und Salz dazu sieben und zu einem glatten Teig e 2 groBe Eier
verrthren. ® 50 g Mehl (Type 405)
3.Nach und nach die Milch und den Vanilleextrakt hinzugeben und zu e Fine Prise Salz
einem glatten Teig verruhren. Diese Mischung tUber die Kirschen in den e 120 ml Milch
Formchen gieBen und diese etwa zu zwei Dritteln fullen. o 1/2 Teeloffel Vanilleextrakt
4.1.Stellen Sie Ihre Dual Zone auf den Modus BAKE (BACKEN) und die e Puderzucker, zum Bestauben

Temperatur auf 180°C. Stellen Sie den Timer auf 25 Minuten und
verwenden Sie die MATCH-Funktion, um die Einstellungen flr Zone 2 zu
replizieren.

5.Drucken Sie START/STOP, um mit dem Backen zu beginnen.

6.Lassen Sie die Mini-Clafoutis vor dem Servieren leicht abkihlen und
bestéduben Sie sie mit Puderzucker.
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Toftee-Pudding

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

20 Min

1.In einer mittelgroBen Schussel die gehackten Datteln mit dem Natron
vermischen. Mit dem kochenden Wasser UbergieBen und 20 Minuten
einweichen lassen.

2.In einer anderen Schissel die Butter und den Muscovadozucker
schaumig schlagen. Die Eier einzeln unterschlagen, dann den
Vanilleextrakt einrthren.

3.Das gesiebte Mehl vorsichtig unterheben, dann die Dattelmischung
einruhren, bis der Teig glatt ist.

4.6 Mini-Puddingféormchen einfetten oder Silikonformen verwenden. Den
Teig mit einem Lo6ffel in die Férmchen geben und diese zu zwei Dritteln
fallen.

5.Stellen Sie lhren Ninja auf BAKE (BACKEN) bei 160°C und 20 Minuten
ein.

6.Stellen Sie die Formchen sowohlin Zone 1 als auch in Zone 2 lhres
Ninjas. Wahlen Sie MATCH und starten Sie den Garvorgang mit
START/STOP.

7.Wahrend die Puddings backen, die Toffeesauce zubereiten: In einem
Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen. Den Muscovado-Zucker
und die Creme double hinzufliigen und zum Kochen bringen.

8.Die Hitze reduzieren und etwa 5-8 Minuten kécheln lassen, bis die Sauce
eindickt.

9.Die Puddings auf Dessertteller stirzen. Die warme ToffeesoBe dartiber
gieBen und servieren.
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Portionen:
2-4

180 g entsteinte und fein
gehackte Datteln

1 Teel6ffel Backnatron
180 ml kochendes Wasser
150 g Butter

300 g dunkler Muscovado-
Zucker

2 groBe Eier

180 g Mehl (Type 405)

1 Teeloffel Backpulver

1 Teel6ffel Vanilleextrakt
200 ml Creme Double
(Mischung aus 50%
Mascarpone und 50%
Schlagsahne - zu gleichen
Teilen oder nehmen Sie
einfach Creme Fraiche)
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Vanillesofe

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

® Ca. 240 ml Vollmilch

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

e 1/4 Teeloffel Salz

* 3 groBe Eigelb (bei Raumtemperatur)

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

2.Vom Herd nehmen.

3.Vanille, Stevia und Salz in die Milch geben. Gut umrihren.

4.Schlagen Sie die Eigelbe in einer kleinen, hitzebestédndigen Schissel auf. Etwas von der heiBen Milch hinzufigen und gut
verruhren.

5.Wiederholen Sie den Vorgang, indem Sie etwas mehr Milch hinzufigen, um die Eier allméhlich auf Temperatur zu bringen.

6.Geben Sie eine kleine Menge Wasser auf den Boden eines Wasserkochers oder eines Topfes, auf den Sie die Schissel mit den
temperierten Eiern stellen kénnen. Erhitzen Sie das Wasser. Das Wasser sollte den Boden der Schussel nicht berthren.

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

8.Abkuhlen lassen.

y °
> ! Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4-6

® Ca. 225 g frische Erdbeeren, geschalt und halbiert
® Ca. 85 g kohlenhydratarmer Sirup

* Y Teeloffel Zitronensaft

* Y Teel6ffel Xanthan

1.Die Erdbeeren, den Sirup und den Zitronensaft in einen Kochtopf geben.

2.Bei schwacher bis mittlerer Hitze erhitzen, bis die Erdbeeren auseinanderfallen und sich eine SoBe bildet.
3.Das Xanthan einstreuen, um die Sauce zu binden.

4.Warm servieren oder vollstdndig abkihlen lassen, abdecken und im Kiihlschrank aufbewahren.

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

® Ca. 145 g gefrorene oder frische Himbeeren

* 1 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel Wasser

3 Essloffel kohlenhydratarmer Zucker (z.B. Swerve)

1.Alle Zutaten in einen kleinen bis mittelgroBen Topf geben und die Himbeermischung bei mittlerer bis niedriger Hitze zum Kécheln
bringen. Lassen Sie sie nicht zu stark kdcheln, sonst bildet sich eine Menge Schaum.

2.Die Himbeermischung so lange kochen, bis die Himbeeren auseinanderfallen und die Mischung eindickt und die Rickseite eines
Loffels bedeckt.

3.Einen feinmaschigen Sieb Uber eine kleine Schissel stilpen und die Himbeersauce mit einem L6ffel oder einem Gummispatel
durchstreichen. Vergessen Sie nicht, auch den Boden des Siebs auszukratzen. Durch das Abseihen werden viele Kerne entfernt,
aber es bleiben einige Ubrig.

4.Umrlhren und in einen sauberen, luftdichten Behalter umftllen.

5.1m Kihlschrank bis zu 20 Tage aufbewahren.

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

® Ca.100g Zartbitterschokolade
e 25 g ungesalzene Butter
® 2 Essloffel Sahne

1.Geben Sie die Zutaten in einen kleinen Topf.

2.Bei schwacher Hitze unter standigem Ruhren schmelzen lassen.

3.Vom Herd nehmen, sobald die Sauce fertig ist und die Schokolade und die Butter vollstdndig geschmolzen sind.
4.Warm genieBen oder abkulhlen lassen und im Kihlschrank aufbewahren.

[ e
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Karamellsauce

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

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

* 90 g Swerve

® 120 ml Sahne oder Kokosmilch aus der Dose

e Y, Teeloffel Vanilleextrakt

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

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

3.Zum leichten Kochen bringen und 6-8 Minuten kochen, dabei gelegentlich mit einem Holzl6ffel umriihren. Kein Metallloffel! Er
wurde das Karamell abkihlen und zerreiBen.

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

5.Vom Herd nehmen und Vanilleextrakt hinzugeben.

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

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

e Ca. 225 g Frischkase

e Ca. 225 g Butter

® Ca. 240 g Schlagsahne

® Ca. 220 g Mozzarella-Kase, zerkleinert

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

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

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

® Ca.150 g Brombeeren

e 2 Essloffel StBstoff Zuckerersatz, Zucker oder bevorzugter
SuBstoff

e 1 Teeldffel Wasser

1.Geben Sie Brombeeren, StuBstoff und 1 Teel6ffel Wasser in einen kleinen Kochtopf. Hinweis: Je nachdem, wie reif Ihre
Brombeeren sind, missen Sie eventuell noch 1/2 EL StBstoff hinzugeben.

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

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

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

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

* 250 g Mandelbutter

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

e 1 Essloffel kohlenhydratarmer StBstoff

* 0,5 Teeloffel Vanilleextrakt

* 0,5 Teeloffel Zimt

* 1/4 Teeloffel Salz

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

2.So0 lange mixen, bis eine glatte Masse entsteht (mit einem Vitamix oder einem anderen Hochleistungsmixer geht das ganz schnell).
3.Nach Belieben zusétzlich milchfreie Milch hinzufigen.

4.Mit Obst oder anderen Dips servieren oder auf Desserts geben.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 6-8

® Ca. 65 g Erdnussbutter

* Saftvon 1 Limette

e 1 Essléffel Honig

* 1 gehackte Knoblauchzehe

e 1 Essloffel natriumreduzierte Sojasauce

e 1 Essloffel geschalter frischer Ingwer, gerieben
* Eine Prise rote Paprikaflocken

1.Alle Zutaten in eine mittelgroBe Schissel geben und mit einem Schneebesen gut verrihren.
2.Servieren nach Belieben.

Zitroniges Dill und Joghurt-Dressing
" n-"/;, 'L - E\ Vgrpereitung @ _Kochzeit: W l;?grtionen:

® 2 Essloffel Mayonnaise

e 1 Teeldffel frisch gepresster Zitronensaft
e 1 Teeldffel frischer Dill, gehackt

® Ca. 140 g normaler griechischer Joghurt
* Y Teeloffel Knoblauchpulver

* Y Teeldffel Salz

1.Alle Zutaten in einer Schissel verrihren. Umrihren, um sie gut zu vermischen.
2.Servieren nach Belieben.

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

* -Ca.120 ml Wasser

e -Ca. 170 g ungesalzenes Tahini

e -Ca. 80 mlfrisch gepresster Zitronensaft
e -3 Essloffel Honig

* > Teeldffel Salz

1.Wasser, Tahini, Zitronensaft, Honig und Salz in einer mittelgroBen Schissel vermischen und kraftig rihren, bis alles gut vermischt
ist. Das Ubrig gebliebene Dressing in einem luftdichten Behalter im Kihlschrank bis zu 2 Wochen aufbewahren und vor Gebrauch
schitteln.
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AbschiieBende Worte

Dank ihrer intelligenten Funktionalitat, mit der Sie zwei verschiedene

Lebensmittel zubereiten und gleichzeitig fertig garen kénnen ist die Dual Zone ein
grolde Bereicherung in der Kochwelt. Die Mahlzeiten sind oft eine Art Jonglierakt,

daher ist dieses Gerat perfekt, um den Stress aus der Situation zu nehmen.

Die Ninja Dual Max Pro Hei3luftfritteuse ist schnell und effizient und verfugt tber
sechs verschiedene Modi, was sie zu einem hervorragenden Allrounder macht.
Die GrofRe kénnte ein Problem sein, wenn Sie wenig Platz in der Kiche haben, und

mit 8,2 Kilo ist sie ziemlich schwer zu transportieren.

Alles zusammen macht die Ninja Dual Max Pro zu einer hervorragenden Erganzung

fur jede Kuche.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen viel Spal3 bei der Zubereitung der vielen

Rezepte

[l ABSCHLIESSENDE WORTE



KRLEINE
ERINNERUNG...

JESUS SAGTE...

“Ich bin der Weg und die
Wahrheit und das Leben.
Niemmand kommt zum
Vater als nur durch mich.”
(Joh 14,6)
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