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

Buch die Vorztge und den Nutzen, den
Sie mit diesem Russell Hobbs
HeiRluftfritteuse-Rezeptbuch haben
zugutekommen lassen.

Die Russell Hobbs Dual Air Fryer ist eine ideale Wahl fur alle, die eine
vielseitige und effiziente Fritteuse suchen. Mit diesem Geréat kénnen Sie zwei
verschiedene Arten von Lebensmitteln gleichzeitig zubereiten, was es perfekt
far vielbeschaftigte Haushalte macht.

Die Dual Air Fryer verfugt Uber zwei getrennte Garabteile mit jeweils eigenem
Heizelement und Timer. So kdénnen Sie zwei verschiedene Speisen bei
unterschiedlichen Temperaturen garen und sicherstellen, dass beide Gerichte
zur gleichen Zeit fertig sind. Das Gerat verfugt aul3erdem Uber eine
herausnehmbare Trennwand, die es lhnen ermdéglicht, grolRere Portionen in
einem oder beiden Fachern zu garen.

Die Dual Air Fryer ist leicht zu bedienen. Wahlen Sie einfach mit den digitalen
Bedienelementen die gewunschte Kochfunktion und -zeit, und das Geréat
erledigt den Rest. Der antihaftbeschichtete Frittierkorb ist spilmaschinenfest,
so dass die Reinigung ein Kinderspiel ist. Die Russell Hobbs Dual Air Fryer ist
aulRerdem &ulRerst effizient. Sie verbraucht weniger Strom als herkémmliche
Fritteusen und erzeugt weniger Hitze, wodurch sie sicherer und bequemer zu
benutzen ist. Insgesamt ist die Russell Hobbs Dual Air Fryer eine gute Wahl fur
alle, die eine vielseitige und effiziente Luftfritteuse suchen.

Die aufgefuihrten Rezepte werden lhnen gute Anhaltspunkte geben!

Il ENLEITUNG 8



Merkmale des
Russell Hobbs
Dual Rir Fryer

Ein paar Merkmale aufgezahilt...

1. Zwei Kochzonen: Die Russell Hobbs Dual Air Fryer bietet zwei separate
Kochzonen, in denen Sie mehrere Gerichte gleichzeitig zubereiten
kénnen. Dies ist ideal, um eine Vielzahl von Speisen fur lhre Familie
zuzubereiten oder um mehrere Gerichte fUr eine Party vorzubereiten.

2. Einstellbarer Timer: Die Fritteuse verfugt Uber einen einstellbaren
Timer, mit dem Sie Garzeiten von bis zu 60 Minuten einstellen kénnen.
Dies ist hilfreich bei der Zubereitung von Speisen, die unterschiedliche
Garzeiten bendtigen, wie z. B. Pommes frites und Chicken Nuggets.

3. Temperaturregelung: Die Fritteuse verfigt Uber einen einstellbaren
Temperaturregler, mit dem Sie Temperaturen zwischen 100 und 200
Grad Celsius einstellen kénnen. So kénnen Sie die Speisen bei der
gewlUnschten Temperatur garen und sicherstellen, dass sie perfekt
gegart werden.

4. Antihaft-Beschichtung: Die Fritteuse ist mit  einer
Antihaftbeschichtung versehen, die eine einfache Reinigung ermoglicht.
Diese Beschichtung verhindert auch, dass Lebensmittel am Korb haften
bleiben, so dass es ein Kinderspiel ist, lhre Lieblingsgerichte
zuzubereiten.

5. Sicherheitsmerkmale: Die Fritteuse ist mit Sicherheitsmerkmalen
ausgestattet, wie einem hitzebestandigen Griff und einer automatischen
Abschaltfunktion. Diese Funktionen tragen dazu bei, dass die Fritteuse
sicher verwendet werden kann und lhre Speisen perfekt gegart werden.

Il MERKMALE DES RUSSELL HOBBS DUAL AIR FRYER 9



~ultimative
Vergleich

Wie schneidet die Duale Fritteuse im Vergleich zu anderen
Fritteusen auf dem Markt ab?

Die Dual Air Fryer ist ein revolutionares Kichengerat, das Lebensmittel
mit heiRer Luft anstelle von Ol gart und damit eine gesindere und
bequemere Alternative zum herkédmmlichen Frittieren darstellt.

Eines der Hauptmerkmale, das die Dual Air Fryer von anderen auf dem
Markt erhaltlichen Geradten unterscheidet, ist ihre doppelte
Kochkapazitat. Das bedeutet, dass Sie zwei verschiedene Arten von
Lebensmitteln gleichzeitig zubereiten kénnen, was das Gerat perfekt
far Familien oder fur die Zubereitung mehrerer Gerichte auf einmal
macht. Die Dual Air Fryer hat auch ein groéf3eres Fassungsvermogen als
viele andere Fritteusen, so dass Sie mehr Speisen auf einmal
zubereiten kénnen.

Ein weiteres einzigartiges Merkmal der Dual Air Fryer ist die eingebaute
Rotisserie-Funktion. Damit kénnen Sie ganze Hahnchen, Braten und
andere grol3e Fleischstlcke gleichmafig und grindlich garen. Die Dual
Air Fryer ist aulierdem mit einer Backform und einem Girillrost
ausgestattet, so dass Sie eine Vielzahl von Gerichten zubereiten
kénnen.

Neben der doppelten Kochkapazitat und der eingebauten Grillfunktion
bietet die Dual Air Fryer auch eine breite Palette an Kochoptionen,
darunter Luftfrittieren, Braten, Backen und Grillen. Das macht sie zu
einem vielseitigen Gerat, das sich perfekt fur die Zubereitung einer
Vielzahl von Gerichten eignet.

Il DER ULTIMATIVE VERGLEICH 10



DESIGN &
LEISTUNG

Das Design der Dualen Fritteuse beeinflusst die Leistung in
mehrfacher Hinsicht.

Ein wichtiger Aspekt des Designs der Dual-Luftfritteuse ist der
Garkorb. Der Garkorb besteht in der Regel aus haltbaren,
hitzebestandigen Materialien und ist so konzipiert, dass er die
Lebensmittel wahrend des Garvorgangs halt. AuRerdem ist er
in der Regel perforiert, damit die heiRe Luft um die
Lebensmittel herum zirkulieren kann, was zu deren
gleichmalligem Garen beitragt.

Ein weiterer wichtiger Aspekt der Konstruktion einer dualen
HeiRluftfritteuse ist das Heizelement. Das Heizelement
befindet sich in der Regel am Boden der Fritteuse und ist fur
die Erzeugung der heilRen Luft verantwortlich, die die
Lebensmittel gart. Das Heizelement besteht in der Regel aus
einem Heizelement, z. B. einer Spule oder Keramikplatte, das
von einem Metallgehduse umgeben ist.

Das Gehause der Doppel-Luftfritteuse ist ebenfalls so
konstruiert, dass es seine Leistung optimiert. Das Gehause
besteht in der Regel aus einem hitzebestéandigen Material, z. B.
Edelstahl, das dazu beitragt, die inneren Komponenten der
Fritteuse vor der Hitze zu schiutzen. Das Gehéduse ist in der
Regel auch mit einem Griff ausgestattet, um das Bewegen der
Fritteuse zu erleichtern.

Insgesamt ist das Design der Doppel-Luftfritteuse sorgfaltig
konzipiert, um die Leistung zu optimieren und den Benutzern
ein hochwertiges Kocherlebnis zu bieten.

[l DESIGN & LEISTUNG




Weiche Lebensmitteln
kann die Fritteuse
Zubereiten?

Die Russell-Hobbs Doppelkammer Heil3luftfritteuse kann eine Vielzahl von
Lebensmitteln zubereiten, darunter:

1. Hadhnchen: Die Doppelkammer Fritteuse kann Hahnchen auf verschiedene
Arten zubereiten, z. B. durch Luftfrittieren, Braten und Girillen.

2. Gemuse: Die Doppelkammer Fritteuse kann eine Vielzahl von
Gemusesorten garen, z. B. Brokkoli, Karotten und Kartoffeln.

3. Pommes frites: Die Doppelkammer Fritteuse kann knusprige und késtliche
Pommes frites zubereiten, entweder von Grund auf oder tiefgekuahlt.

4. Frikadellen: Die Doppelkammer Fritteuse kann Burger zubereiten,
entweder von Grund auf oder tiefgekuhlt.

5. Fisch: Mit der Doppelkammer Fritteuse kénnen Sie Fisch auf verschiedene
Arten zubereiten, z. B. durch Frittieren, Braten und Grillen.

6. Steak: Mit der Doppelkammer Fritteuse kdnnen Sie Steaks auf
verschiedene Arten zubereiten, z. B. durch Frittieren, Braten und Grillen.

7. Pizza: Die Doppelkammer Fritteuse kann Pizza zubereiten, entweder von
Grund auf oder tiefgekuhlt.

8. Kekse: Die Doppelkammer Fritteuse kann Kekse backen, entweder von
Grund auf oder tiefgefroren.

9. Kuchen: Die Doppelkammer Fritteuse kann Kuchen backen, entweder von
Grund auf oder tiefgekuhlt.

Insgesamt ist die Duale HeiRluftfritteuse ein vielseitiges Gerat, das eine
Vielzahl von Speisen schnell und einfach zubereiten kann.

M \WELCHE ARTEN VON LEBENSMITTELN KANN DIE HEISSLUFTFRITTEUSE ZUBEREITEN?




Tipps und

Um das Potenzial Ihrer Heil3luftfritteuse voll ausschépfen zu kénnen,
mussen Sie ihre Fahigkeiten kennen und einige hilfreiche Tipps und
Tricks anwenden.

1. Vorheizen der HeiRluftfritteuse: Wenn Sie lhre Heil3luftfritteuse
einige Minuten vorheizen, bevor Sie die Lebensmittel einfullen,
kénnen Sie die Garergebnisse verbessern, da sich die Hitze
gleichmal3ig verteilt und die Garzeit verkurzt wird.

2. Verwenden Sie eine leichte Olschicht: Obwohl Fritteusen
weniger Ol benétigen als herkémmliche Frittiermethoden, kann ein
leichter Olnebel oder -pinsel auf den Lebensmitteln die Knusprigkeit
fordern und den Geschmack ohne Ubermaliges Fett verbessern.

3. Vermeiden Sie Uberfiillung: Um eine knusprige Textur zu erhalten,
sollten Sie darauf achten, dass zwischen den Lebensmitteln im
Frittierkorb ausreichend Platz ist. Uberfillte Kérbe koénnen die
Luftzirkulation behindern, was zu ungleichmaRig gegarten
Lebensmitteln fuhrt.

4. Schitteln oder wenden Sie die Lebensmittel: Um ein
gleichmalRiges Garen zu gewahrleisten, schutteln oder wenden Sie
die Lebensmittel nach der Halfte der Garzeit. Dieser einfache Schritt
sorgt fur eine gleichmalRige Brdunung und Knusprigkeit auf allen
Seiten.

5. Experimentieren Sie mit verschiedenen Lebensmitteln:
HeilBluftfritteusen sind vielseitig und kénnen verschiedene
Lebensmittel garen, von GemuUse und Fleisch bis hin zu
TiefkUhlprodukten und sogar Backwaren. Experimentieren Sie mit
verschiedenen Rezepten und Lebensmitteln, um die Moglichkeiten
des Gerats zu erkunden.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:

10 Min 15 Min 2-4
1.Zuerst das Brot auf beiden Seiten leicht mit Butter bestreichen. e 1Dose (400 g) gebackene
2.Wahlen Sie die Funktion BAKE (BACKEN) fur Zone 1, stellen Sie die Bohnen (Baked Beans) in
Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf 5 Minuten. TomatensoBe
3.Die gebackenen Bohnen in ein geeignetes Gefal geben. Die Bohnen mit ¢ 4 Scheiben Brot Ihrer Wahl
dem geriebenen Cheddar bestreuen und einen Teil fUr spater aufheben. e 100 g Cheddar-Kase, gerieben
4.Wahlen Sie die Funktion BAKE (BACKEN) fiir Zone 2 und stellen Sie die e Salz und schwarzer Pfeffer,
Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf 8 Minuten ein. nach Geschmack
5.Wahlen Sie SYNC, um sicherzustellen, dass Brot und Bohnen gleichzeitig e Butter zum Bestreichen
fertig gegart werden, und dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang

zu starten.

6.0ffnen Sie die Kammern der HeiBluftfritteuse nach der Halfte der
Garzeit, wenden Sie die Brotscheiben um und riihren Sie ebenso 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.

Hl FROHSTUCK
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Vorbereitung /L Kochzeit
15 Min 10 Min

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

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

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

4.Nusse und Apfelwurfel vorsichtig unterrihren.

5.Den Teig auf die 8 Muffinformchen verteilen.

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

7.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) aus. Stellen Sie die Temperatur auf
165°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie die Taste SYNC, um
die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

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

9.Servieren.

Hl FROHSTUCK

Portionen:
2-4

125 g Mehl (Type 405)

60 g Zucker

1 Teeloffel Backpulver

Y% Teeloffel Backnatron

Y Teeloffel Salz

1 Teeloffel Zimt

Y Teeloffel Ingwer

Y Teeloffel Muskatnuss

1Ei

2 Essloffel Pfannkuchensirup,
plus 2 Teeloffel

2 Essloffel geschmolzene
Butter, plus 2 Teeloffel

190 g ungesuBtes Apfelmus
% Teeloffel Vanilleextrakt
30 g gehackte Walnusse

25 g gewurfelter Apfel

8 Muffinférmchen aus Folie,
Férmchen entfernt und mit
Kochspray bespriht
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Vorbereitung /l Kochzeit:
5 Min 15 Min

1.Legen Sie die Speckscheiben in den Korb der Zone 2 und wéhlen Sie die
Einstellung AIR FRY (FRITTIEREN). Stellen Sie die Temperatur auf 200°C
und die Garzeit auf 10 Minuten fur knusprigen Speck.

2.Bestreichen Sie die Brotscheiben mit einer dinnen Schicht Butter und
legen Sie sie in den Korb von Zone 1. Wahlen Sie fur Zone 1 die
Betriebsart BAKE (BACKEN), die ideal ist, um das Brot zu résten, ohne es
zu verbrennen.

3.Stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf 5 Minuten ein,
fir warmen und leicht knusprigen Toast.

4.Nachdem Sie die Zeit und die Temperatur fiir den Speck in Zone 2
eingestellt haben, driicken Sie die SYNC-Taste, um beide gleichzeitig zu
beenden und den Garvorgang mit START/STOP zu starten.

5.Sobald der Speck knusprig und der Toast goldgelb ist, nehmen Sie den
Speck und den Toast aus der jeweiligen Zone heraus.

6.Stellen Sie Ihr Baconbrot zusammen, indem Sie den Speck zwischen
zwei Scheiben getoastetes Brot legen, nach Geschmack Ketchup
hinzufiigen und servieren.

Hl FROHSTUCK

Portionen:
2-4

8 Scheiben Speck

4 Scheiben weiches WeiBbrot
Butter, wahlweise

Ketchup, nach Geschmack
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Avocado-Toast mit Spiegelel

Vorbereitung /l Kochzeit:
5 Min 10 Min

1.Die Brotscheiben leicht mit nativem Olivendl extra bestreichen.

2.Die Brotscheiben in Zone 1 legen und den Modus BAKE (BACKEN)
wahlen; die Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf 10 Minuten
einstellen.

3.Den Korb von Zone 2 mit Kochspray bespriuhen, damit die Eier nicht
kleben bleiben.

4.Schlagen Sie vorsichtig ein Ei in den Korb, wobei Sie darauf achten
sollten, dass das Eigelb intakt bleibt. Den Vorgang mit dem zweiten Ei
wiederholen, wobei darauf zu achten ist, dass genltigend 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, driicken 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 Schiissel
zerdricken 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.

Hl FROHSTUCK

Portionen:
2-4

2 Scheiben Vollkornbrot oder
nach Wahl

1 reife Avocado

2 groBe Eier

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Ol zum Einfetten
Zitronensaft, optional
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Nussige Vollkornmuffins

Vorbereitung

/[ Kochzeit:
15 Min

10 Min

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

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

3.Mdbhren, Nisse und Samen vorsichtig unterrihren.

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

5.Die Grillplatten in die Kérbe einsetzen. In jeden Korb 4 Folienschalen
legen und den Teig darauf verteilen, dann die Kérbe in das Gerat
einsetzen.

6.Das Gerat schaltet auf Zone 1. Wahlen Sie nun AIR FRY (FRITTIEREN) aus.
Stellen Sie die Temperatur auf 165°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.
Drucken Sie die Taste SYNC, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2
zu Ubertragen.

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

Hl FROHSTUCK

Portionen:
2-4

60 g Weizenvollkornmehl, plus
2 Essloffel

25 g Haferkleie

2 Essloffel Leinsamenmehl
45 g brauner Zucker

¥ Teeloffel Backpulver

% Teeloffel Backnatron

Y Teeloffel Salz

% Teeloffel Zimt

120 ml Buttermilch

2 Essloffel geschmolzene
Butter

1Ei

% Teeloffel reines
Vanilleextrakt

55 g geriebene Méhren

25 g gehackte Pekannlsse
30 g gehackte Walnusse

1 Essloffel Kurbiskerne

1 Essloffel
Sonnenblumenkerne

16 Muffinférmchen aus Folie,
Papierformchen entfernt
Kochspray
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4

e 8 Wurstchen

® 8 Scheiben Speck

* 4 Eier

* 1 Dose Baked Beans (450 g)
® 8 Scheiben Toastbrot

1.Legen Sie die Grillplatten in die Kérbe. Die Wurst- und Speckscheiben in den Korb der Zone 1 legen.

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

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

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

5.Wahlen Sie SYNC und drucken Sie dann START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

6.Auf Toast servieren und genieB3en.

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

e 4 mittelgroBe Kartoffeln, zerkleinert
* 4 grofBe Eier, verquirlt

e 1 Essloffel Butter, geschmolzen

e Schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
® 4 Scheiben Speck

1.Entfernen Sie die Grillplatte aus dem Fach der Zone 1.

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

3.Die Kartoffeln mit den Eiern, der Butter und dem schwarzen Pfeffer in einer Schiissel vermischen. Die Mischung
zu 4 gleich groBen Teigtaschen formen und in Zone 1 legen. Den Speck in das Fach fiir Zone 2 geben.

4.Wahlen Sie Zone 1 ROAST (BRATEN) auf 200°C flr 15 Minuten. Wahlen Sie Zone 2 und koppeln Sie sie mit AIR FRY
(FRITTIEREN) bei 210°C fir 6 Minuten.

5.Wéahlen Sie SYNC und anschlieBend die Taste START/STOP.

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

7.Warm servieren und genieB3en.

Hl FROHSTUCK
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PQ[I’iﬂ!lB_ mit k_aramellisierlen Birnen

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

® 200 g Haferflocken

* 300 ml Vollmilch

® 100 ml Honig

® 200 g Birnen, entkernt und in mundgerechte Sticke
geschnitten

® 1/2 Zitrone, entsaftet

1.Die Innenseite von zwei ofenfesten Backformen mit Speisedl einpinseln. Haferflocken, Milch und 50 ml Honig
grindlich 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 fiir 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.Lo6ffeln Sie die karamellisierten Birnen Uber Ihren Brei und servieren Sie ihn bei Zimmertemperatur.

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

e 1 Teeldffel Olivendl

* 6 groBe Eier

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

® 4 Essloffel Tomatensalsa

1.Nehmen Sie die Grillplatte aus dem Zone 1-Fach.

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

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

4.Die Schinkenscheiben in das Fach der Zone 2 (mit eingelegter Grillplatte) geben.

5.Wahlen Sie Zone 1 BAKE (BACKEN) bei 180°C fur 15 Minuten. Wahlen Sie Zone 2 und koppeln Sie sie mit AIR FRY
(FRITTIEREN) bei 200°C fir 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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Schinken-Ei-Muffins

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

e 250 g Mehl (Type 405)

e 1/2 Teeloffel Salz

e 1/2 Teeloffel Zucker

¢ 1 Teeldffel Instant-Hefe

® 150 ml lauwarmes Wasser

* Maismehl oder GrieB3, zum Bestreuen
e 4 Scheiben Schinken, gewdrfelt

e 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.

2.Den gewdurfelten Schinken unterheben, dann die Masse in die Muffinférmchen fullen.

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

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

5.Dricken Sie auf SYNC, um die Einstellungen fiir beide Zonen zu duplizieren, und starten Sie den Garvorgang,
indem Sie START/STOP wahlen. Wenden Sie die Muffins nach der Halfte der Zeit, um sicherzustellen, dass sie
gleichmaBig braun werden.

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

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

® 4 Scheiben Brot

e 2 groBe Eier

e 100 ml Milch

¢ 1 Teeloffel Vanillezucker

e 1/2 Teeloffel gemahlener Zimt

® Eine Prise Salz

 Butter oder Ol zum Einfetten

e Ahornsirup und frisches Obst zum Servieren

1.In einer groBen Schussel Eier, Milch, Vanillezucker, Zimt und eine Prise Salz glatt rihren. Die Brotscheiben in der
Mischung einweichen, so dass beide Seiten gut bedeckt sind.

2.Die Korbe beider Zonen leicht mit Kochspray bespruhen. Je zwei eingeweichte Brotscheiben in jede Zone legen.

3.Das Gerat auf BAKE (BACKEN) stellen, die Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf 8 Minuten einstellen.

4.Nachdem Sie Zone 1 eingestellt haben, driicken Sie die Taste SYNC, um die Einstellungen in Zone 2 zu
wiederholen. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

5.Kontrollieren Sie die Eierbrote gegen Ende der Garzeit, um sicherzustellen, dass sie goldbraun und
durchgebacken sind. Gegebenenfalls noch ein paar Minuten weitergaren.

6.Das Eierbrot sofort servieren, mit Ahornsirup und frischem Obst nach Wahl belegen.

Hl FROHSTUCK
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Churros mit Schokoladensofe

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 15 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
ruhren, bis es eine Kugel bildet.

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

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

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

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

7.Fur die Schokoladensauce die Créme double (oder Ersatz) und den
Puderzucker in einem Topf zum Kochen bringen, Uber 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.

Hl FROHSTUCK

Portionen:
2-4

250 ml Wasser

100 g Butter

1/4 Teelodffel Salz

2 Essloffel Streuzucker

150 g 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)

2 Essloffel Puderzucker
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 1 Std 4

® 3 Essloffel Rapsol

e 3 Essloffel Honig

* Y Teeloffel Vanilleextrakt

* Vi Teeloffel gemahlener Zimt

* Y Teeldffel Salz

* 140 g Haferflocken

® 30 g Pekannisse oder Walntsse, grob gehackt
e 35 g Rosinen oder andere Trockenfrichte

1.Heizen Sie die Fritteuse auf 120°C vor.

2.Schneiden Sie ein Stuck Backpapier so zu, dass es in den Korb der Fritteuse passt.

3.In einer groBen Schussel das Ol, den Honig, die Vanille, den Zimt und das Salz vermischen. Umriihren, bis die
Masse glatt ist. Haferflocken und Nusse hinzufligen und rihren, bis die Mischung gut vermischt ist.

4.Die Haferflockenmischung gleichmaBig auf dem Backpapier verteilen.

5.1 Stunde lang in der Luft frittieren, bis sie goldbraun sind. Aus der HeiBluftfritteuse nehmen und vollstéandig
abkuhlen lassen.

6.Das Granola bei Bedarf in mundgerechte Stlicke brechen, die Rosinen untermischen und in einem abgedeckten
Behalter bis zu einer Woche aufbewahren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 1 Std 2

¢ 1 groBe reife Banane, zerdriickt

e 80 g Haferflocken

¢ 1 Teeloffel gemahlener Zimt

® 20 g dunkle Schokoladenstlickchen (optional)

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

2.In einer Schissel die zerdriickte Banane, die Haferflocken, den Zimt und die Schokoladenstiickchen (falls
verwendet) vermischen.

3.Aus der Mischung kleine Kugeln formen (etwa 1 Essloffel pro Kugel) und leicht flach driicken. Die Ballchen in den
Korb der Fritteuse legen und darauf achten, dass sie sich nicht berthren.

4.6-8 Minuten backen, bis sie goldbraun und fest sind.

5.Vor dem Servieren leicht abkuhlen lassen.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4

* 4 groBe Eier

e 100 ml fettarme Milch

® 1 kleine Zucchini, in dinne Scheiben geschnitten
* 1 rote Paprika, gewlrfelt

* 50 g Kirschtomaten, halbiert

* 30 g Feta-Kase, zerbrockelt

¢ 1 Teeloffel Olivendl (zum Einfetten)

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

* Y Teeloffel getrockneter Oregano

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

2.In einer Ruhrschussel Eier, Milch, Salz, Pfeffer und Oregano verquirlen.

3.Fetten Sie eine kleine runde Auflaufform mit Olivendl ein. Zucchini, rote Paprika und Kirschtomaten gleichmaBig
in der Form verteilen.

4.Die Eimischung Uber das GemUse gieBen und mit dem zerbrdckelten Feta-Kase bestreuen.

5.Die Form in die HeiBluftfritteuse stellen und 12-15 Minuten backen, bis die Eier stocken und die Oberflache
goldbraun ist.

6.In Scheiben schneiden und warm servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 1-2

e 2 Scheiben Vollkornbrot

e 1 reife Avocado

o % Teeloffel Chiliflocken

e Saft von % Limette

¢ 1 groBes Ei (optional, zum Dippen)
® Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 200°C vor.

2.Das Vollkornbrot in der Fritteuse 3-4 Minuten lang résten, bis es goldgelb und knusprig ist.

3.In einer kleinen Schiissel die Avocado mit Limettensaft, Chiliflocken, Salz und Pfeffer plrieren.

4.Die Avocadomischung auf dem getoasteten Brot verteilen und jede Scheibe in diinne Streifen schneiden.
5.FUr einen optionalen EiweiBschub das Ei weichkochen, schéalen und zum Dippen dazu servieren.
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Raucherlachs-Spinat-Wrap

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 1-2

e 1 Vollkorn-Tortilla-Wrap

* 50 g Raucherlachs

e Eine Handvoll frischer Spinatblatter
* 30 g fettarmer Frischkase

e Saft von % Zitrone

1.Den Frischkase gleichméaBig auf dem Tortilla-Wrap verteilen.

2.Den Raucherlachs und die Spinatblatter darauf legen.

3.Zitronensaft Uber die Flllung auspressen und den Wrap fest einrollen.

4.Den Wrap in die HeiBluftfritteuse legen und bei 190°C 3-5 Minuten lang garen, bis er leicht knusprig ist.
5.In der Mitte durchschneiden und servieren.

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

e 1 groBer Apfel, entkernt und in Ringe geschnitten
¢ 1 Teeloffel gemahlener Zimt

e 1 Essloffel Honig oder Ahornsirup

¢ 1 Essléffel Vollkornmehl

¢ 1 Teeldffel Olivendlspray

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

2.Die Apfelscheiben in einer Schissel mit Zimt, Honig und Mehl vermischen, bis sie gleichmaBig bedeckt sind.
3.Den Korb der Fritteuse leicht mit Olivenél einspriihen. Die Apfelspalten in einer einzigen Schicht anordnen.
4.6-8 Minuten backen, dabei nach der Halfte der Zeit wenden, bis sie golden und leicht knusprig sind.
5.Warm servieren, eventuell mit einem Klecks Naturjoghurt.
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Kase-Friihstiickskartotteln

- Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 1-2

* 2 mittelgroBe Kartoffeln, gewdrfelt (ca. 300 g)
e 50 g geriebener fettarmer Cheddar-Kase

e 1 Teeldffel gerauchertes Paprikapulver

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

¢ Y Teeloffel getrockneter Thymian

e 1 Teeloffel Olivendl

* Salz und Pfeffer, je nach Geschmack

1.Heizen Sie |hre Fritteuse auf 200°C vor.

2.In einer Ruhrschussel die Kartoffelwurfel mit Olivendl, Paprika, Knoblauchpulver, Thymian, Salz und Pfeffer
vermischen.

3.Die Kartoffeln in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen. 12-15 Minuten garen, dabei den Korb
nach der Halfte der Zeit schitteln.

4.Den Kase Uber die gekochten Kartoffeln streuen und weitere 1-2 Minuten frittieren, bis der Kase geschmolzen ist.

5.HeiB servieren und nach Belieben mit frischer Petersilie garnieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 50 Min 12

* 60 g ungesalzene Butter

* 100 g Haferflocken

* 65 g Mehl (Type 405)

® 50 g brauner Zucker

* Y, Teeloffel gemahlener Ingwer
* Y Teeldffel grobes Salz

* 140 g Kirschkonfitlre

1.Die HeiBluftfritteuse auf 190°C vorheizen.

2.Eine quadratische 20-cm-Backform mit Backpapier so auslegen, dass das Papier an zwei Seiten wie Griffe
Ubersteht.

3.In einer groBen mikrowellengeeigneten Schissel die Butter 1 Minute lang auf héchster Stufe in der Mikrowelle
schmelzen.

4.Haferflocken, Mehl, braunen Zucker, Ingwer und Salz hinzufigen. Umrihren, bis alles gut vermischt ist und sich
Klumpen bilden.

5.8 Essloffel der Streuselmischung beiseite stellen, den Rest in eine gleichmaBige Schicht auf dem Boden der
vorbereiteten Form drucken.

6.Die Konfitlre gleichmaBig auf dem Teigboden verteilen. Die reservierte Hafermischung gleichmaBig darliber
streuen.

7.Die Riegel 35 bis 40 Minuten lang im Ofen backen, bis der Belag goldgelb ist.

8.Die Backform auf einem Gitterrost vollstandig abkihlen lassen, bevor sie aufgeschnitten werden.

Hl FROHSTUCK
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 55 Min 2

e 30 g Mehl (Type 405)

® 4 Essloffel Zucker

* Y Teeloffel Backpulver

* Vi Teeloffel gemahlener Zimt

* Eine Prise Salz

* 125 ml teilentrahmte Milch

e 2 groBe Eier

* Y Teeloffel Vanilleextrakt

e 15 g ungesalzene Butter

® 1 kleiner Granny Smith Apfel, entkernt und in diinne Scheiben
geschnitten

® 2 Essloffel Ahornsirup

1.Mehl, 2 Essloffel Zucker, Backpulver, Zimt und Salz in einer Schissel vermengen.

2.In einer separaten Schuissel die Milch, die Eier und die Vanille verrihren, bis alles gut vermischt ist. Die
Milchmischung leicht verquirlen, dann langsam die Mehlmischung unter standigem Rihren hinzufiigen, bis alles
gut vermischt ist. Den Teig 30 Minuten lang ruhen lassen. Die HeiBluftfritteuse auf 200°C vorheizen.

3.Die Butter in eine runde 15-cm-Backform geben und 1 Minute lang frittieren, bis die Butter geschmolzen ist und
die Form heiB ist.

4.Die Seiten der Backform mit etwas Butter bestreichen und 1 Essloffel Zucker darlber streuen. Die Apfelscheiben
in der Form in einer einzigen Schicht anordnen. Den restlichen 1 Essléffel Zucker Gber die Apfel streuen. 2
Minuten lang an der Luft braten oder bis die Mischung Blasen wirft.

5.Die Teigmischung sanft tiber die Apfel gieBen. Die Temperatur in der Fritteuse auf 180°C reduzieren und

6.12 Minuten frittieren, bis der Teig an den Randern goldbraun und die Mitte durchgebacken ist.

7.Mit dem Pfannkuchensirup betraufelt servieren.

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

* 100 g Haferflocken

® 2 Essloffel Honig oder Ahornsirup

¢ 1reife Banane, plriert

* 50 g gemischte Beeren (Heidelbeeren, Himbeeren oder
Erdbeeren)

e 1 Teeldffel Vanilleextrakt

* 1 Essloffel Chiasamen (optional)

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

2.In einer Ruhrschissel Haferflocken, zerdriickte Banane, Honig/Ahornsirup, Vanilleextrakt und Chiasamen (falls
verwendet) vermischen. Gut mischen. Vorsichtig die gemischten Beeren unterheben.

3.Eine kleine Backform mit Backpapier auslegen. Die Masse gleichmaBig in der Form verteilen.

4.10-12 Minuten im Ofen backen, bis sie fest und leicht golden sind. Vollsténdig abkihlen lassen, bevor man sie in
Riegel schneidet. In einem luftdichten Behalter bis zu 3 Tage aufbewahren.
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Griechisches Hahnchen-Pita mit Tzatziki

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 20 Min

1.0livendl, Oregano, Paprika, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer in einer
Schuissel verrihren. Die Hahnchenstreifen hinzugeben und umrihren,
um sie grindlich mit der Marinade zu tUberziehen. Zum Marinieren
mindestens 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

2.In einer anderen Schussel griechischen Joghurt, geriebene Gurken,
Knoblauch, Zitronensaft, Dill, Salz und Pfeffer vermischen. Abdecken
und bis zur Verwendung im Kihlschrank aufbewahren.

3.Zone 1 der Dual Zone auf 180°C im BAKE-Modus einstellen. Die
marinierten Hahnchenstreifen in den Korb von Zone 1 legen. Den Timer
auf 20 Minuten einstellen.

4.Legen Sie das Fladenbrot in Zone 2 und wéhlen Sie den Modus REHEAT
bei 140°C. Stellen Sie den Timer auf 5 Minuten ein und drucken Sie die
SYNC-Taste. Starten Sie den Garvorgang durch Driicken von START/
STOP.

5.0ffnen Sie nach dem Garen jedes Fladenbrot und fiillen Sie es mit Salat,
Tomatenscheiben, roten Zwiebeln und Hahnchenstreifen.

6.GroBzlgig mit Tzatziki bestreichen und sofort servieren.
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Portionen:
2-4

Fir das Hahnchen:

® 500 g Hahnchenbrust, in
Streifen geschnitten

e 2 Essloffel Olivendl

* 5 g getrockneter Oregano

* 5 g Paprikapulver

* 5 g Knoblauchpulver

e Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Flr das Tzatziki:

® 200 g griechischer Joghurt

e 1 kleine Salatgurke, gerieben

® 2 Knoblauchzehen, gehackt

e Saft von 1/2 Zitrone

e 20 g frischer Dill, gehackt

® Salz und Pfeffer, zum
Abschmecken

Zum Servieren:

* 4 Fladenbrote

* 1groBe Tomate, in Scheiben
geschnitten

e 1 kleine rote Zwiebel, in diinne
Scheiben geschnitten

* Salatblatter, zerrissen



Brathahnchen mit Gemtise

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 45 Min

1.Reiben Sie das Hahnchen mit der Halfte des Olivendls ein und wirzen
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
Olivendl, 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 flr Zone 2 die Funktion ROAST (BRATEN), stellen Sie die
Temperatur auf 190°C ein und driicken Sie die Taste SYNC. Starten Sie
den Garvorgang mit START/STOP.

5.Prlfen 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 Gemduise servieren.
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Portionen:
2-4

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

500 g Kartoffeln, geschélt und
gewurfelt

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

2 Essloffel Olivenol

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Gehackte gemischte Krauter
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Cordon Bleu vom Hahnchen mit Zucchini

Vorbereitung

/l Kochzeit:
15 Min

30 Min

1.Die Zucchinischeiben mit Ol und gemischten Krautern in einer Schissel
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 dinneren Ende her aufrollen.

3.Drei Schusseln fur das mit Salz und Pfeffer gewurzte Mehl, die
verquirlten Eier und die Semmelbrosel 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.Drlcken 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.
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Portionen:
2-4

2 Hahnchenbruste (je ca. 180
g

3-4 Teelo6ffel 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



_Feines Hahnchen mit Baguette

.__
ity
Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 40 Min 2-4

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

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.Wabhlen Sie die Funktion BAKE (BACKEN) bei 180°C fur 8 Minuten.
Driicken Sie die SYNC-Taste und starten Sie den Garvorgang mit der
START/STOP-Taste.

5.Servieren Sie das Jagerhahnchen kochend heil3, zusammen mit dem
knusprigen Brot, um die késtliche SoBe aufzufangen.
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4 Hahnchenschenkel

2 Essloffel Olivenol

1 mittelgroBe Zwiebel,
gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 rote Paprika, in Scheiben
geschnitten

200 g gehackte Tomaten aus
der Dose

100 ml Rotwein

100 ml HUhnerbrihe

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

1 Baguette, in Scheiben
geschnitten
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Hahnchen- Fautas mit Bratkartolleln

Vorbereitung /L

15 Min 25 Min

1.Die Hahnchenbruste in diinne Streifen schneiden.

2.In einer groBen Schissel die Gewlirze, 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 fur 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 umriihren oder schitteln. Wiederholen
Sie den Vorgang nach 15 Minuten.

9.Das Hahnchen und das Gemduise in die Tortillas einwickeln und mit den
gewlrzten Bratkartoffeln an der Seite servieren.
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Kochzeit

Portionen:
2-4

3 Hahnchenbriste

2 Teeloffel gerduchertes
Paprikapulver

1 Essloffel gemahlener
Koriander

1 Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

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

80 ml Olivenol

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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Putenbraten-Sandwich

Vorbereitung /l 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 wéhlen 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 Broétchen in den Korb von Zone 2 legen und den Modus BAKE
(BACKEN) wahlen. Die Temperatur fur 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.
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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 Brétchen oder 8
Scheiben selbstgebackenes
Brot

Salat, Tomate, Mayonnaise,
Senf
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Putenbraten mit Filllung und

Vorbereitung
20 Min

]

1 Std

1.Die Putenbrust mit Butter einreiben, dann mit Salz, Pfeffer und Krautern
wirzen. Legen Sie ihn in Zone 1.

2.Wahlen Sie den Modus ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf
180°C und die Garzeit auf 70 Minuten ein.

3.In einer Schiissel Brot, Brihe, Zwiebel, Knoblauch, Wurst, Apfel, Krauter,
Salz und Pfeffer vermischen.

4.Die Fullung in das Backblech der HeiBluftfritteuse geben und in Zone 2
einschieben. Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf
180°C und den Timer auf 35 Minuten.

5.Wahlen Sie SYNC und druicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu
starten.

6.Wahrend die Putenbrust und die Fullung garen, die Cranberries, den
Zucker, den Orangensaft und die Zimtstange in einem Topf vermengen.

7.Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren kochen, bis die SoBe
leicht eindickt (etwa 15-20 Minuten).

8.Sobald die Putenbrust gar ist, lassen Sie ihn 10 Minuten ruhen, bevor
Sie ihn tranchieren.

9.Mit der Fullung und der Preiselbeersauce servieren.

Notizen:
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Kochzeit

Preiselbeersofe

Portionen:
2-4

1 kleine Putenbrust, bratfertig
2 Essloffel weiche Butter

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

Fiir die Fullung:

200 g altbackenes Brot,
gewdrfelt

100 ml HUhner- oder
Gemusebrihe

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
2 Knoblauchzehen, gehackt
100 g gekochte, zerbrockelte
Wurst (optional)

1 Apfel, gewlrfelt

Eine Auswahl an Krautern
(Rosmarin, Thymian, Salbei),
gehackt

Salz und frisch gemahlener
Pfeffer, zum Abschmecken

Fiir die Cranberry-Sauce:

200 g frische oder gefrorene
Cranberries

100 g Zucker

Saft von 1 Orange
1Zimtstange
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(1 [ 1
d Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4

e 12 Hahnchenfligel

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e 1 Essloffel Olivendl

e 100 ml Buffalo-Sauce (oder andere Sauce)

® 4 Mohren, in Stifte geschnitten

* 4 Stangen Staudensellerie, in Stifte geschnitten

e 1 Essloffel Olivenol

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

e Zitronenspalten

1.Die Hahnchenfligel mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann mit einem Essl6ffel Olivendl 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) fur das Hahnchen in Zone 1, stellen Sie die Temperatur auf 190 °C
und den Timer auf 25 Minuten ein. Stellen Sie den Modus ROAST (BRATEN) flr das Gemdse in Zone 2 auf 180°C
fir etwa 10 Minuten ein. Aktivieren Sie die SYNC-Funktion, damit die Hahnchenfligel und das GemUse zur
gleichen Zeit fertig gegart werden. Driicken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

4.Sobald die Hahnchenfligel und das Gemuse gar sind, schwenken Sie sie in der Buffalo-Sauce. Die Buffalo-
Hahnchenfligel heiB mit den Sellerie- und Karottenstiften servieren, dazu Ranch- oder Blue-Cheese-Dressing
(oder anderes Dressing) zum Dippen.

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

* 4 Hahnchen-Patties

e Salz und schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken
® 4 Burgerbrotchen

e 4 Kopfsalatblatter

¢ 1 groBe Tomate, in Scheiben geschnitten

* Mayonnaise oder Sauce nach Wahl

* 8 Scheiben Speck

1.Wirzen Sie die Hahnchenburger mit Salz und Pfeffer und legen Sie sie in den Korb von Zone 1.

2.Wahlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN) flir 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 fur 10 Minuten ein. Aktivieren Sie die Funktion SYNC und dricken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu
starten. 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 Burger fertig sind, montieren Sie sie. Bestreichen Sie
die untere Halfte jedes Brotchens mit Mayonnaise oder einer Sauce lhrer Wahl. Ein Salatblatt, eine Scheibe
Tomate, den Hahnchen-Pattie und zwei Scheiben Speck darauf legen.

4.Mit der anderen Brotchenhalfte belegen und servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL
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“Ghicken Tikka Masala mit _Ilei__

Kochzeit:

Vorbereitung /L
20 Min

15 Min

1.In einer Schissel das Hahnchenfleisch mit dem Joghurt, den Tikka-
Masala-Gewdurzen und dem Salz vermischen. Mindestens 1 Stunde lang
im KUhlschrank marinieren lassen.

2.lm Korb der Zone 1 Ihrer Dual Zone den Basmatireis, das Wasser und das
Salz vermischen. Wahlen Sie BAKE (BACKEN) und stellen Sie die
Temperatur auf 180°C fiir 18-20 Minuten.

3.Besprihen Sie den Korb von Zone 2 mit Kochspray. Die Zwiebel, den
Knoblauch, den Ingwer und das marinierte Hahnchenfleisch
hineingeben.

4.Wahlen Sie den Modus ROAST (BRATEN) fur das Hahnchen, stellen Sie
die Temperatur auf 180 °C und den Timer auf 20 Minuten. SYNC
drucken und den Garvorgang mit START/STOP starten.

5.Nach 10 Minuten den Korb der Zone 2 herausziehen und die gehackten
Tomaten hinzufligen. Weitere 10 Minuten kochen lassen. In der letzten
Minute die Creme double (oder Ersatz) einrihren.

6.Sobald das Hahnchen durchgebraten und der Reis weich ist, das
Chicken Tikka Masala tber dem heiBen Basmatireis servieren.

7.Nach Belieben mit frischen Krautern garnieren.

Portionen:
2-4

500 g Hahnchenbrust,
gewdrfelt

200 ml Naturjoghurt

2 Essloffel Tikka-Masala-
Gewurzmischung

1 groBe Zwiebel, fein gewurfelt
2 Knoblauchzehen, gehackt
20 g frischer Ingwer, gerieben
400 g gehackte Tomaten aus
der Dose

100 ml Creme Double
(Mischung aus 50%
Mascarpone und 50%
Schlagsahne - zu gleichen
Teilen)

Salz, zum Abschmecken
Kochspray

Zutaten fiir den Reis:

--------------------------------------------------- * 300 g Basmati-Reis,
gewaschen und abgetropft
* 600 ml Wasser

i
1
1
1
- o 1Teeloffel Salz
:
1
!

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

e 8 Hahnchenbriste, ohne Haut und ohne Knochen

® 2 Essloffel Olivendl

® Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

® Eine Mischung aus fein gehackten Krautern (Rosmarin,
Thymian, Oregano)

e Saft von 1Zitrone

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

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

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

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

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

6.Garen Sie die Hahnchenbrust 20-25 Minuten lang oder bis die Innentemperatur der Hdhnchenbrust 75°C erreicht
hat.

7.Wenden Sie die Hahnchenbruste nach der Halfte der Garzeit, um eine gleichméaBige Braunung zu gewahrleisten.

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

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

* 1Knoblauchzehe, gehackt

® Meersalz, zum Abschmecken

® 800 g tiefgefrorene Hahnchenteile

® 600 g Mdohren, in 1,5 cm Scheiben geschnitten

1.Setzen Sie in beide Facher die Grillplatten ein. Bespriihen Sie die Grillplatten mit antihaftbeschichtetem
Speisedl.

2.Rosmarin, Knoblauch und Salz in einem Moérser zerstoBen und aufbewahren.

3.Hahnchenteile und Karotten mit der GewUlrzmischung mischen.

4.Die Hahnchenbrustfilets in das Fach fir Zone 1 und die Karotten in das Fach fiir Zone 2 legen. Mit Speisedl
besprihen.

5.Wahlen Sie Zone 1 ROAST (BRATEN) bei 16 Minuten flr 200°C. Wahlen Sie Zone 2 und koppeln Sie sie mit AIR FRY
(FRITTIEREN) bei 200°C fiir 15 Minuten. Wahlen Sie SYNC und dann die Taste START/STOP.

6.Bei der Halfte der Zeit die Zutaten schutteln und die Facher wieder einsetzen, um den Garvorgang fortzusetzen.

7.Servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL
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Gegrillte thchen-ﬁemiise-Wraps

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

e 2 Vollkorn-Tortilla-Wraps

® 200 g Hahnchenbrust, in dinne Scheiben geschnitten
* 1rote Paprika, in Scheiben geschnitten

® 1 Zucchini, in Scheiben geschnitten

e 1 Teeldffel Olivendl

¢ 1 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

* Y Teeldffel Knoblauchpulver

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e 2 Essloffel leichter griechischer Joghurt

¢ Eine Handvoll frischer Spinat oder Rucola

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.In einer Schussel die Hahnchenscheiben, die rote Paprika und die Zucchini mit Olivendl, gerauchertes
Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermengen.

3.Das Hahnchen und das Gemuse in den Korb der Fritteuse legen und 8-10 Minuten lang garen, dabei nach der
Halfte der Zeit schiitteln, bis das Hahnchen durchgebraten und das Gemuse zart ist. Die Tortillawraps 1 Minute
lang in der Fritteuse erwarmen.

4 Einen Essloffel griechischen Joghurt auf jeden Wrap streichen, Spinat oder Rucola darauf geben und mit dem
gegarten Hahnchen und Gemuse belegen. Fest zusammenrollen und servieren.

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

® 200 g mageres Putenhackfleisch

* 1kleine Zwiebel, gerieben

* 1Knoblauchzehe, gehackt

* 1Ei, verquirlt

* 50 g Semmelbrosel (Vollkorn oder glutenfrei)

¢ 1 Teeloffel getrockneter Oregano

e 1 Teeldffel gerauchertes Paprikapulver

e Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

* 100 g gekochter brauner Reis oder Quinoa (zum Servieren)
* Eine Handvoll gemischter Blattsalate

1.Heizen Sie Ihre Fritteuse auf 190°C vor.

2.In einer Schussel das Putenhackfleisch, die geriebene Zwiebel, den Knoblauch, das Ei, die Semmelbrdsel, den
Oregano, das geraucherte Paprikapulver, das Salz und den Pfeffer vermischen. Zu kleinen Fleischballchen
formen.

3.Die Frikadellen in den Korb der Fritteuse legen und 10-12 Minuten garen, dabei nach der Halfte der Zeit
schutteln, bis sie goldbraun und durchgebraten sind.

4.Die Fleischballchen mit gekochtem braunem Reis oder Quinoa und Blattsalat servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL
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- - U1 -
Pistazien-Hahnchen mit Granatapfel-Glasur
. L
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
1 10 Min 20 Min 4
-

e 2 Hahnchenbriste, ohne Knochen und Haut (ca. 680 g)

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

* 55 g fettreduzierte Mayonnaise

* 60 g Pistazien ohne Schale, gehackt

* 140 g Baby-Rucola

* 2 Essloffel Granatapfel- oder Balsamico-Glasur, zum Garnieren

1.Ein Stick Backpapier so zuschneiden, dass es in den Boden des Frittierkorbs passt. Die HeiBluftfritteuse auf
200°C vorheizen.

2.Jede Hahnchenbrust mit einem langen, scharfen Messer von der dicken Seite her waagerecht bis zur anderen
Seite einschneiden, so dass 4 Schnitzel entstehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Koteletts auf beiden Seiten
dunn mit Mayonnaise bestreichen.

3.Die Pistazien in eine flache Schale geben und das Hahnchen mit den Nussen bestreuen, dabei leicht andriicken,
damit eine gleichmaBige Schicht entsteht.

4.Die Koteletts auf dem Backpapier im Korb der Fritteuse anordnen, so dass sie sich nicht berthren. 8 bis 10
Minuten frittieren, bis sie gebraunt und durchgebraten sind.

5.Vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen und auf Rucola anrichten und mit der Glasur garnieren.

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

e 200 g Hahnchenbrust, in Streifen geschnitten

* 1 Teel6ffel Olivendl

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

* Y Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e Ca. 220 g Romersalat, kleingeschnitten

® 30 g geriebener Parmesankase

® 2 Scheiben Vollkornbrot, in Croutons geschnitten
e 2 Essloffel leichtes Caesar-Dressing

o

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die Hahnchenstreifen mit Olivendl, Knoblauchpulver, gerauchertes Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. In
den Korb der Fritteuse legen und 8-10 Minuten lang garen, dabei nach der Halfte der Zeit wenden, bis sie
goldbraun und durchgebraten sind.

3.In der Zwischenzeit die Brotstiicke mit etwas Olivendl betraufeln und bei 180°C 4-5 Minuten lang frittieren, bis
sie knusprig sind.

4.1n einer groBen Schussel den Salat, den Parmesan und das Caesar-Dressing vermengen. Gut durchmischen.

5.Den Salat mit dem gekochten Hahnchen und den Croutons anrichten. Servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 1-2

® 200 g Hahnchenbrust, in Scheiben geschnitten

e 1 Essloffel Sojasauce

* 1 Teeldffel Sesamol

* 1rote Paprika, in Scheiben geschnitten

* 1kleine Zwiebel, in Scheiben geschnitten

® 50 g Cashewnusse

* 1 Teeldffel Olivendl

e 1 Essloffel Honig

¢ 1 Teeloffel Speisestarke mit 2 Teeloffeln Wasser vermischt

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Das Hahnchen mit Sojasauce und Sesamdl anmachen.

3.8-10 Minuten frittieren, dabei nach der Halfte der Zeit schuitteln, bis es durchgebraten ist.

4.1n einer Pfanne das Olivenol bei mittlerer Hitze erhitzen. Rote Paprika und Zwiebeln 3-4 Minuten unter Rihren
anbraten.

5.Das luftgebratene Hahnchen, die Cashewnlsse, den Honig und die Maismehlmischung in die Pfanne geben.
Weitere 2-3 Minuten unter Riuhren kochen, bis die Sauce eindickt und alles bedeckt ist.

6.Mit gedampftem Jasminreis oder Blumenkohlreis servieren.

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

* 2 Hahnchenbriste (ca. 300 g)

* 50 g fettarmer Frischkase

* 50 g Spinat, gehackt

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

* 1 Essléffel Olivendl

e 1 Teeldffel gerauchertes Paprikapulver

e 1 Teeldffel getrocknete italienische Krauter
® Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Schneiden Sie mit einem scharfen Messer eine Tasche in die Seite jeder Hadhnchenbrust.

3.In einer kleinen Schussel Frischkase, Spinat, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermischen. Diese Mischung in die
Taschen fullen und mit Zahnstochern befestigen.

4.Die AuBenseite der Hahnchenbriste mit Olivendl, gerauchertem Paprikapulver, italienischen Krautern, Salz und
Pfeffer einreiben.

5.Die gefullten Hahnchenbruste in den Korb der Fritteuse legen und 18-20 Minuten garen, dabei nach der Halfte
der Zeit wenden, bis das Hahnchen goldbraun und durchgebraten ist.

6.Mit gerostetem Gemuse oder einem leichten Salat servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL
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Soja-Ingwer-Hahnchen

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4

* 600 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut (von
sichtbarem Fett befreit), in Stlicke geschnitten

e 1% EL Speisestarke (Maisstarke)

e Y Teeloffel Natriumbikarbonat (Backpulver)

e 3 Essloffel helle Sojasauce

* 2 Essloffel dunkle Sojasauce

* 2 Essloffel Shaoxing-Wein

* 3 Essloffel Honig

® 2 Knoblauchzehen, gehackt

® 5 Scheiben frischer Ingwer, 6 mm dick

* 2 Teeloffel Sesamol

® 200 g Champignons, halbiert (vierteln, wenn sie sehr groB3 sind)

® 4 Frihlingszwiebeln (Fruhlingszwiebeln), gehackt

1.Das Hahnchen in eine groBe Schissel geben. In einem Krug % Essléffel Speisestarke mit dem Natron und 1
Essloffel Wasser vermischen.

2.Diese Mischung Uber das Hahnchen gieBen und gut durchmischen, um es zu panieren, dann beiseite stellen,
wahrend Sie alles andere vorbereiten.

3.Helle und dunkle Sojasauce, 100 ml Wasser, Shaoxing-Wein, Honig, Knoblauch, Ingwer, Sesamél und die restliche
Speisestarke in einen Krug geben und mit dem Schneebesen verruhren.

4.Die HeiBluftfritteuse 2 Minuten lang auf 190°C vorheizen.

5.Das Hahnchen und die Pilze direkt in den Korb der Fritteuse legen oder eine passende Silikonfolie verwenden.
Die Sauce daruUber gieBen und 15 Minuten lang frittieren, bis das Hahnchen durchgebraten ist und die Sauce
eingedickt ist.

6.Mit den gehackten Fruhlingszwiebeln bestreuen und servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
| 10 Min 10 Min 1-2

¢ 1 Vollkorn-Tortilla-Wrap

® 100 g Putenbrust in Scheiben

e Eine Handvoll frischer Spinat

* 2 Essloffel fettarmer Frischkase

¢ 1 Teeloffel Dijon-Senf

* Y Avocado, in Scheiben geschnitten

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Frischkase und Dijon-Senf gleichmaBig auf dem Tortilla-Wrap verteilen.

3.Schichten Sie die Putenscheiben, den Spinat und die Avocado darauf.

4.Den Wrap fest zusammenrollen und in den Korb der Fritteuse legen. 6-8 Minuten garen, bis der Wrap knusprig
und goldgelb ist.

5.In der Mitte durchschneiden und servieren.
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Hahnchen-Fajitas

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 4

® 450 g Hahnchenbrust, ohne Knochen und Haut, in Finger
geschnitten

* Y Zwiebel, in diinne Scheiben geschnitten

* Y»rote Paprika, entkernt und in diinne Scheiben geschnitten

* Y grune Paprika, entkernt und in dinne Scheiben geschnitten

¢ 1 Essloffel Pflanzendl

e 1 Essloffel Fajita-Gewurz

¢ 1 Teeldffel grobes Salz

* Saft von % Limette

* 8 kleine Mehltortillas

* 115 g zubereitete Guacamole

1.Die HeiBluftfritteuse auf 200°C vorheizen.

2.In einer groBen Schussel das Hahnchen, die Zwiebel und die Paprika vermengen. Mit dem Pflanzendl betraufeln
und durchschwenken, bis alles gut bedeckt ist. Das Fajita-Gewlrz und das Salz hinzufiigen und erneut
durchschwenken.

3.Das Hahnchen und das Gemuse in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen. 15 Minuten lang
frittieren, dabei nach der Halfte der Garzeit den Korb schiitteln, bis das Gemuse zart und das Hahnchen
durchgebraten ist.

4.Die Mischung auf eine Servierplatte geben und mit dem frischen Limettensaft betraufeln.

5.Die Hahnchenmischung auf den Tortillas anrichten und mit der Guacamole servieren.

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

® 450 g mageres Putenhackfleisch

¢ 1 Essloffel Dijon-Senf

e 1 Essloffel fettreduzierte Mayonnaise

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

® 4 Hamburgerbrotchen mit Sesam

e 4 Scheiben fettarmer Monterey Jack-Kase (oder Cheddar)
* Y Karotte, geraspelt

* Eine kleine Handvoll Babyspinat

* 1groBe Tomate, in diinne Scheiben geschnitten

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

2.In einer groBen Schussel Putenhackfleisch, Dijon und Mayonnaise verrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Mischen, bis alles gut vermischt ist, dann die Mischung aufteilen und zu 4 Patties formen.

3.Die Patties so in den Korb der Fritteuse legen, dass sie sich nicht berlihren. 15 Minuten lang in der Luft frittieren,
dabei nach der Halfte der Garzeit die Burger wenden, bis sie gebraunt sind und die Temperatur an der dicksten
Stelle 74°C betragt.

4.Die Patties auf die Brétchen legen und vor dem Servieren mit Kase, Karotten-, Spinat- und Tomatenscheiben
belegen.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 4

* Y4 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen, grob gehackt

® 4 Essloffel grob gehackte frische Petersilie

® 450 g mageres Putenhackfleisch

* 1 groBes Ei, leicht verquirlt

* 35 g Panko-Semmelbroésel

¢ 1 Teeloffel Salz

e Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1.Die HeiBluftfritteuse auf 200°C vorheizen.

2.1n einer Kiichenmaschine mit Metallklinge die Zwiebel, den Knoblauch und die Petersilie fein zerkleinern. Das
Gemuse in eine groBe Ruhrschissel geben.

3.Putenfleisch, Ei, Semmelbroésel, Salz und Pfeffer hinzufigen. Vorsichtig mischen, bis alles gut vermischt ist. Die
Mischung zu 3 cm groBen Fleischballchen formen.

4.Falls erforderlich, die Frikadellen in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen und leicht mit Olivendl
betraufeln.

5.7 bis 10 Minuten in der Luft frittieren, dabei nach der Halfte der Garzeit den Korb schiitteln, bis sie leicht
gebraunt sind und ein Fleischthermometer in der Mitte einer Frikadelle 74°C erreicht.

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

* 500 g Hahnchenbriste, ohne Knochen und Haut,
Fiir das Wirzol:

® 2 Essloffel Olivendl

e 2 Essloffel Zitronensaft

e 1 Essloffel Hihnchengewlirz

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

¢ 1 Teeloffel getrockneter Oregano

¢ 1 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver
* 1 Teeldffel Salz

e Y Teeloffel schwarzer Pfeffer

1.Die HeiBluftfritteuse auf 190°C vorheizen.

2.Das O, den Zitronensaft und die Gewiirze in einer kleinen Schiissel gut vermischen.

3.Die Hahnchenbriste mit Papiertiichern trocken tupfen.

4.Das Hahnchen mit dem Ol einpinseln und darauf achten, dass jedes Hahnchenstiick vollstandig bedeckt ist. Das
Hahnchen in den Korb der HeiBluftfritteuse legen und in die HeiBluftfritteuse schieben.

5.7 Minuten bei 190°C garen, dann das Hahnchen umdrehen und weitere 2-3 Minuten garen, bis das Hahnchen
goldbraun und durchgegart ist.

6.Aus der Fritteuse nehmen und vor dem Servieren mit Beilagen Ihrer Wahl ein paar Minuten ruhen lassen.
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Vorbereitung /l

15 Min 10 Min

1.Rinderhackfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Kreuzkiimmel, Paprika,
Cayennepfeffer, Salz und schwarzen Pfeffer in einer Schissel
vermischen.

2.Die Rindfleischmischung in Zone 1 einlegen und ROAST (BRATEN)
wahlen. Die Temperatur auf 180°C und den Timer auf 9-10 Minuten
einstellen.

3.Die Nachos gleichmaBig in einem geeigneten Behalter verteilen und in
Zone 2 platzieren. Auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 170°C fur 4-5 Minuten
einstellen.

4.Verwenden Sie die SYNC-Funktion und starten Sie den Garvorgang
durch dricken von START/STOP. Nach der Halfte der Zeit das
Rinderhackfleisch umdrehen.

5.Nach dem Garen die Nachos mit geriebenem Kése bestreuen und dann
mit dem gegarten Rindfleisch, den schwarzen Bohnen und den roten
Paprikawirfeln belegen. Weitere 2-3 Minuten garen, bis der Kase
vollstandig geschmolzen ist.

6.Die Rindfleisch-Nachos sofort servieren und mit frischem Koriander,
Jalapefios, Guacamole und saurer Sahne garnieren.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Kochzeit

MBXIKﬂHISGlIE Rindfleisch-Nachos

Portionen:
2-4

300 g Rinderhackfleisch

200 g verzehrfertige Nachos
100 g Cheddar-Kase, gerieben
1 mittelgroBe Zwiebel, fein
gewlrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 rote Paprika, gewurfelt

1 Dose schwarze Bohnen (220
g), abgetropft und abgespult
1 Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

1 Teeloffel Paprika

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

100 ml Tomatensalsa
Frischer Koriander, zum
Garnieren

In Scheiben geschnittene
Jalapefios, zum Servieren
Guacamole und saure Sahne,
zum Servieren
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Kreuzkiimmel-Schweinefilet und Kartoffeln

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 20 Min

1.Die Gewurze und den Knoblauch in einer kleinen Schussel vermengen. 1
Essloffel der Gewlirzmischung in eine andere Schiissel geben und zum
Wiurzen der Kartoffeln beiseite stellen. Beide Filetstlicke mit der
restlichen GewUlrzmischung einreiben. Beiseite stellen.

2.Geben Sie die Kartoffeln in eine mittelgroBe Schissel. Fligen Sie den
reservierten Essloffel der Gewlirzmischung und das Olivendl hinzu.
Vorsichtig schwenken, damit die Kartoffeln gleichmaBig bedeckt sind.

3.Die Grillplatten in die Kérbe einsetzen und mit Ol besprihen. Beide
Filetstiicke in den Korb der Zone 1 legen und leicht mit Ol bespriihen.

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

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

6.Wahlen Sie Zone 2, wahlen Sie dann die Option AIR FRY (FRITTIEREN).
Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.
Wahlen Sie SYNC und driicken Sie dann START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

7.Wenden Sie das Schweinefilet nach der Halfte der Garzeit. Wenden Sie
die Kartoffeln einmal nach der Halfte der Garzeit, bis sie goldbraun sind.

8.Zusammen mit dem Schweinefilet servieren.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

3 Essloffel gemahlener
Kreuzkimmel

1 Teeloffel Chilipulver

1 Teeloffel Salz

Y% Teeloffel schwarzer Pfeffer
2 Knoblauchzehen, gehackt
455 g Schweinefilet, in 2
Stlicke geschnitten
Pflanzenél zum Einspriihen
455 g Kartoffeln, geviertelt
1 Essloffel Olivendl extra
vergine

48



Kase-Frikadellen und Kartofieln
A : :

Kochzeit:

Vorbereitung )
15 Min

15 Min

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

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

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

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

5.Wéhlen Sie Zone 2, wahlen Sie dann die Option AIR FRY (FRITTIEREN).
Stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 10 Minuten ein.
Wahlen Sie SYNC und dricken Sie dann START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

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

7.Mit Tzatziki und Zitronenspalten servieren.

8.Mit zusatzlicher Petersilie garnieren.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

455 g rote Kartoffeln, in ca.
2,5 cm Stlcke geschnitten
2 Teeloffel Olivenél

% Teeloffel Salz

¥ Teeloffel Pfeffer

455 g mageres
Rinderhackfleisch (90%)
185 g zerbrockelter Feta-Kase
Y kleine rote Zwiebel,
gerieben

35 g Paniermehl

15 g gehackte frische
Petersilienblatter

1 groBes Ei, leicht verquirlt
2 Teeloffel getrockneter
Oregano

120 g zubereitete Tzatziki-
Sauce

Zitronenscheiben und
Petersilie, zum Servieren
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Steak mit Fritten

Vorbereitung /l

15 Min 15 Min

1.Kartoffeln in ca. 0,5 cm Stifte schneiden; 10 Minuten in Wasser
einweichen. AbgieBen und trocken tupfen. Kartoffeln, Olund je %
Teeloffel Salz und Pfeffer mischen.

2.Mayonnaise, Schalotte, 1 Teeloffel Wasser, Zitronensaft, Estragon und %
Teeloffel Pfeffer verrihren. Steaks mit je % Teel6ffel Salz und Pfeffer
wurzen.

3.Die Grillplatten in die Kérbe einsetzen. Die KartoffelspieBe in den Korb
der Zone 1 legen. Legen Sie die Steaks in den Korb fur Zone 2 und setzen
Sie dann die Koérbe in das Gerat ein.

4.Wahlen Sie Zone 1, wahlen Sie dann die Option AIR FRY (FRITTIEREN),
stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 15 Minuten ein.

5.Wahlen Sie Zone 2, wahlen Sie dann die Option ROAST (BRATEN). Stellen
Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 6 Minuten ein.

6.Wahlen Sie SYNC und driicken Sie START/STOP, um mit dem Garen zu
beginnen.

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

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

9.Mit gehacktem Estragon garnieren.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Kochzeit

Portionen:
2-4

225 g rostbraune oder Yukon-
Gold-Kartoffeln

1% Teeloffel Pflanzenol

% Teeloffel Salz

% Teeloffel Pfeffer

2 Essloffel Mayonnaise

Y kleine Schalotte, fein
gewurfelt

1 Teeloffel Zitronensaft

% Teel6ffel fein gehackter
frischer Estragon, plus mehr
zum Garnieren

2 dinne (ca. 0,5 cm dicke)
entbeinte Lendensteaks (ca.
340¢)
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Gebratener Schweinebauch mit Kartoffeln
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15Std 2-4

e 1kg Schweinebauch

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

¢ 1 Teeloffel Fenchelsamen, optional

* 50 ml Olivendl

* 800 g Kartoffeln, geschélt 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 gewdlrfelten 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 gewlrzten Kartoffeln in den Korb geben, den Modus ROAST
(BRATEN) wahlen, den Timer auf 30 Minuten und die Temperatur auf 200°C einstellen.

5.Drlicken 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.

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

* 8 Schweinewdlrste (ca. 800 g)

e 1 Essloffel Olivenol

e 1 kg Kartoffeln, geschalt und in Wirfel 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 SYNC, um die Einstellungen in Zone 2 zu wiederholen und starten Sie den
Garvorgang durch Dricken 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 fir etwa 25 Minuten zum Kochen. Nach dem
Kochen in einer Schussel purieren.

4.Die heiBe Milch und die Butter unter das Kartoffelpuree rihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und zu einer
cremigen Masse verruhren.

5.Die gekochten Wirstchen auf dem KartoffelpUree servieren.

Hl RIND, SCHWEIN & LAMM



i ’._. ' ‘ Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
. - 15 Min 20 Min 2-4
: ‘L B
A

ni_ndqrsteak mit Champignons

® 2 Rindersteaks (je ca. 200 g)

e 15 g zerstoBene schwarze Pfefferkorner

® 250 g Maronenpilze, in Scheiben geschnitten
® 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

e 1 Essloffel frisch gehackte Petersilie

* 2 Essloffel Olivenol

® Salz, zum Abschmecken

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

2.In einer Schussel die in Scheiben geschnittenen Pilze mit Knoblauch, Petersilie, Olivendl und einer Prise Salz
mischen, bis sie gut gewurzt sind.

3.Legen Sie die Steaks in Zone 1 und die gewlrzten Champignons in den Korb von Zone 2 lhres Herdes.

4.Verwenden Sie den Modus ROAST (BRATEN) fuir 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 fur 15 Minuten.

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

7.Nach der Halfte der Garzeit 6ffnen Sie den Herd und wenden die Steaks und Pilze, um ein gleichmaBiges Garen zu
gewahrleisten.

8.Lassen Sie die Steaks ein paar Minuten ruhen, bevor Sie sie mit den gebratenen Pilzen servieren.

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

® 500 g Pulled Pork

® 2 Burgerbrotchen

e 70 g Krautsalat

e Barbecue-Sauce zum Servieren

-
1.Stellen Sie die HeiBluftfritteuse 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 Brotchen 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.
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Schweinekoteletts mit Apfel und Apfelsaft

. Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
o - e M 15 Min 20 Min 24
R L "’
-

e 2 Schweinekoteletts (je ca. 200 g)

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

* 1 Essloffel Olivendl

e 1 Teeldffel frisch gehackter Thymian

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

® 30 g in Scheiben geschnittene Zwiebeln (optional)

e 15 g brauner Zucker

* Y Teeloffel gemahlener Zimt

® Eine Prise Muskatnuss

E—

1.Die Schweinekoteletts mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Pinseln Sie sie mit Olivendl ein und legen Sie sie in
Zone 1 der HeiBluftfritteuse.

2.In einer Schiissel die geschnittenen Apfel mit Apfelwein, braunem Zucker, Zimt und einer Prise Muskatnuss
vermischen. In Zone 2 geben. Die Schweinekoteletts auf 190°C in Zone 1 résten und den Timer auf 20 Minuten
einstellen. Fiir die Apfel wahlen 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 Dricken von START/STOP.

3.Wenden Sie die Schweinekoteletts und die Apfelmischung nach der Halfte der Zeit, um ein gleichmaBiges Garen
zu gewébhrleisten. Servieren Sie die Schweinekoteletts mit der warmen Apfel-Apfel-Mischung.

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

® 2 Lammhaxen

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e 2 Essloffel Olivendl

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

® 1Zweig Rosmarin

® 250 ml Rinderbrihe

® 200 g Mdéhren, geschalt und in Stifte geschnitten

® 200 g Kartoffeln, geschalt und in Stiicke geschnitten
e 200 g Pastinaken, geschélt und in Stifte geschnitten
e 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 der HeiBluftfritteuse geben, Knoblauch, Rosmarin und Rinderbrihe hinzufiigen. Wahlen Sie
das Programm ROAST (BRATEN) bei 170°C fur etwa 1 Stunde und 40 Minuten.

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

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

5.Sobald das Lammfleisch zart ist und das GemdUse gar ist, alles auf einer Servierplatte anrichten. 53

Hl RIND, SCHWEIN & LAMM



Lammkpteletts mit Ratatouille

Kochzeit:

Vorbereitung /L
25 Min

15 Min

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

2.In einer groBen Schussel alle Gemusewurfel mit Olivenol, 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 fur 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
drucken Sie START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

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

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
il

4 Lammbkoteletts

Salz und Pfeffer, je nach
Geschmack

2 Essloffel Olivenol

1 Teeloffel fein gehackter
Rosmarin

1 kleine Aubergine, gewdrfelt
1 Zucchini, gewurfelt

1 rote Paprikaschote,
gewurfelt

1 gelbe Paprika, gewurfelt

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
2 Tomaten, gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Teeloffel Herbes de
Provence
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Schweinebraten und SuBkartoffeln

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4
1.Mehl, gerauchertes Paprikapulver, Knoblauchpulver, Meersalz, ® 240 g Mehl (Type 405)
schwarzen Pfeffer und Chilipulver in einer Schussel vermischen. * 1 Teeloffel gerauchertes
Grundlich umrihren. Paprikapulver
2.Die Eier in einer separaten Schussel aufschlagen. Das gewurzte Mehlin e 1 Teel6ffel Knoblauchpulver
eine andere Schissel geben. e 1 Teeloffel Meersalz
3.Jedes Schweinekotelett zuerst in das Ei, dann in das gewurzte Mehl, ¢ 1 Teeloffel frisch gemahlener
wieder in das Ei und erneut in das Mehl tauchen. Beiseite stellen. schwarzer Pfeffer
4.Bratplatten in beide Kérbe einsetzen. Die Schweinekoteletts in den Korb e 1/2 Teeldffel Chilipulver
von Zone 1 und die StBkartoffeln in den Korb von Zone 2 legen. Beide e 2 groBe Eier
Koérbe in das Gerat einsetzen. e 4 Schweinekoteletts ohne
5.F0r Zone 1 die Option ROAST (BRATEN) auswahlen, die Temperatur auf Knochen
200°C und den Timer auf 15 Minuten einstellen. e 500 g tiefgekihlte
6.FUr Zone 2 die Option AIR FRY (FRITTIEREN) auswahlen, stellen die StBkartoffelpommes

Temperatur auf 180°C und den Timer auf 24 Minuten ein.

7.Verwenden Sie die Funktion SYNC und 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 gleichmé&Big gar sind.

9.Nach Abschluss der Garzeit die Schweinekoteletts zusammen mit den
SuBkartoffeln servieren.
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Gebratene Lammkoteletts mit MinzsoBe

Vorbereitung

/l Kochzeit:
15 Min

25 Min

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

2.Reiben Sie die Lammkoteletts mit dieser Mischung ein und legen Sie sie
in Zone 1 und Zone 2 Ihrer Dual Zone, 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.

6.1n 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 vollstandig aufgelést
hat.

7.Vom Herd nehmen und die gehackte Minze unterrihren. Die Sauce
abkuhlen lassen.

8.Die Lammkoteletts mit der Minzsauce servieren.
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Portionen:
2-4

Fir die Lammkoteletts:

1 kg Lammkoteletts

20 ml Olivenol

2 Teeloffel frischer Rosmarin,
fein gehackt

4 Knoblauchzehen, fein
gehackt

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Fir 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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LammspieBe mit gegriliter Aubergine

&

Kochzeit:

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 Grillplatte mit Speisedl besprihen, die SpieBe anordnen und in
Zone 1 der Dual Zone platzieren.

5.Die Auberginenscheiben auf eine andere Grillplatte legen und in Zone 2
einsetzen.

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

7.Zone 2 auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fur 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 hei3, garniert
mit zusatzlichem Koriander, Petersilie und wahlweise Chili.
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Portionen:
2-4

400 g Lammhackfleisch

20 g Semmelbrosel

1 Frahlingszwiebel, fein
gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

1Y% 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

57



Corned Beef Hash mit Spiegeleiern

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4
1.In einer Rihrschussel das zerkleinerte Corned Beef mit den gewdrfelten * 400 g Corned Beef, zerkleinert
Kartoffeln und der gehackten Zwiebel vermischen. Mit Salz und Pfeffer * 400 g Kartoffeln, gekocht und
wirzen. Mit Olivendl betréufeln und gut vermischen. gewirfelt
2.Die Mischung in den Korb der Zone 1 geben und gleichmaBig verteilen, * 1 mittelgroBe Zwiebel, fein
um eine gleichméBige Garung zu gewéhrleisten. gewurfelt
3.Auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fir etwa 20 Minuten einstellen. o 1 Essloffel Olivendl
4.Den Korb der Zone 2 leicht eindlen. Die Eier vorsichtig in den Korb e 4 frische Eier
schlagen, wobei das Eigelb intakt bleiben muss. o

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

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 heil3e
Corned Beef Hash mit den Spiegeleiern servieren.
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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 Olivenol
bestreichen.

2.Legen Sie die Rindersteaks in Zone 1 Ihrer Dual Zone. Wéhlen 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
Lammkoteletts 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.
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Portionen:
2-4

4 kleine Rindersteaks

4 gemischte
Schweinswurstchen

4 Lammkoteletts

Olivendl, zum Einpinseln
Grobes Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Frische Krauter zum Garnieren
(Rosmarin, Thymian)
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Rinderbraten mit ‘sahnemeerrettich

Vorbereitung /1 Kochzeit: Portionen:
15 Min 45 Min 4-6
1.Die HeiBluftfritteuse auf 200°C vorheizen. Fir den Rinderbraten:
2.Das Roastbeef zubereiten: Das Rindfleisch mit Salz, Knoblauchpulver,
Pfeffer und Thymian wiirzen. Das Rindfleisch mit der Fettseite nach * 900 g Rinderoberschale oder
unten in den Korb der Fritteuse legen und leicht mit Olivenél betraufeln. Rumpsteak
3.35 bis 45 Minuten in der HeiBluftfritteuse braten, dabei nach der Halfte * 1Essloffel Salz
der Garzeit das Rindfleisch wenden, bis ein in die dickste Stelle * 2Teeldffel Knoblauchpulver
eingeflihrtes Fleischthermometer den gewiinschten Gargrad anzeigt: * 1Teel6ffel frisch gemahlener
52°C (blutig) bis 65°C (medium). Lassen Sie das Rindfleisch vor dem schwarzer Pfeffer
Aufschneiden 10 Minuten ruhen. ¢ 1Teeléffel getrockneter
4.Die Meerrettichsahne zubereiten: In einer kleinen Schissel Milch, Thymian

Sahne, saure Sahne, Meerrettich und Zitronensaft verquirlen, bis alles

gut vermischt ist Fiir den Sahnemeerrettich:

5.Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zusammen mit dem Rindfleisch e 3 Essloffel teilentrahmte Milch
servieren. * 3 Essloffel einfache Sahne
® 70 g fettreduzierte saure
--------------------------------------------------- Sahne

: e 5 Essloffel Sahnemeerrettich
: * 2 Teeloffel frischer

. Zitronensaft

: e Salz und frisch gemahlener

: schwarzer Pfeffer
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‘Kubanisches Rinderfilet

‘g ‘ _ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
= 10 Min 30 Min 2-4

e 1 Schweinefilet (ca. 450 g)

e 125 ml Orangensaft

e Saftvon 1 Limette

e 1 Essloffel Olivendl

e 2 Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel

* 6 Knoblauchzehen, gehackt

* > Teeloffel Salz

¢ Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e 4 Essloffel gehackter frischer Koriander

1.Schweinefleisch, Orangensaft, Limettensaft, Olivenél, Kreuzkimmel, Knoblauch, Salz und Pfeffer in einem groBen
wiederverschlieBbaren Beutel vermengen. Leicht einmassieren, um das Schweinefleisch zu bedecken. Fur 4
Stunden oder Gber Nacht in den Kihlschrank stellen.

2.Die HeiBluftfritteuse auf 180°C vorheizen.

3.Das Schweinefleisch aus der Marinade nehmen und die Marinade wegwerfen. Das Schweinefleisch in den Korb
der Fritteuse legen und leicht mit Olivendl betraufeln.

4.18 bis 20 Minuten frittieren, dabei nach der Halfte der Garzeit unterbrechen, um das Schweinefleisch zu wenden,
bis ein in die dickste Stelle eingeflhrtes Fleischthermometer 63°C erreicht.

5.Das Schweinefleisch 5 Minuten ruhen lassen, bevor es in Scheiben geschnitten wird. Mit dem Koriander bestreut
servieren.

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

® 100 g Aprikosenkonfiture

e 1 Essloffel Dijon-Senf

e 1 Schweinefilet (ca. 450 g)

* 2 Teeloffel Olivendl

* Y Teeloffel getrockneter Thymian

e Y Teeloffel Salz

e Y, Teeldffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1.Die Fritteuse auf 180°C vorheizen.

2.In einer kleinen Schussel die Konfitlire und den Dijon verruhren, bis sie gut vermischt sind. Beiseite stellen.

3.Das Schweinefleisch mit dem Olivendl, Thymian, Salz und Pfeffer einreiben. Das Schweinefleisch in den Korb der
HeiBluftfritteuse legen. 18 bis 20 Minuten frittieren, dabei nach der Halfte der Garzeit das Schweinefleisch
wenden und mit der Halfte der Glasur bepinseln, bis ein in die dickste Stelle eingefiihrtes Fleischthermometer
63°C erreicht. 2 bis 3 Minuten vor Ende der Bratzeit erneut mit der restlichen Glasur bestreichen.

4.Das Schweinefleisch vor dem Aufschneiden 5 Minuten ruhen lassen.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e 225 g Spargelstangen

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
® 2 Schweinekoteletts (ca. 350 g)

¢ 1 Teeldffel Olivenol

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

¢ 1 Teeloffel italienisches Gewlirz

* 2 Essloffel Pesto

® 2 Rosmarinzweige, zum Garnieren

1.Die HeiBluftfritteuse auf 190°C vorheizen.

2.Die Enden des Spargels abknipsen. Leicht mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Beiseite stellen.

3.Die Schweinekoteletts mit dem Olivendl betraufeln und mit dem Knoblauch, den italienischen Gewlrzen, Salz
und Pfeffer bestreuen. Die Schweinekoteletts einreiben, bis sie gut mit den Gewurzen bedeckt sind, dann die
Koteletts so in den Korb der Fritteuse legen, dass sie sich nicht berthren.

4.10 bis 12 Minuten garen, nach der Halfte der Garzeit die Koteletts wenden und den Spargel hinzufugen, bis ein

Fleischthermometer, das in die dickste Stelle eines Koteletts gesteckt wird, 63°C erreicht und der Spargel zart ist.

5 Minuten ruhen lassen.
5.Mit dem Pesto und dem Rosmarin bestreut servieren.

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

* 3 Essloffel Worcestershire-Sauce

® 1 Essloffel brauner Zucker

* 1 Essloffel geriebener frischer Ingwer

e Y Teeloffel getrocknete Chiliflocken (optional)

* 4 groBBe Schweinekoteletts (ca. 680 g)

® 4 Scheiben frische Ananas, jeweils etwa 1 cm dick

® 2 Fruhlingszwiebeln, in dinne Scheiben geschnitten

1.In einer flachen Schissel die Worcestershire-Sauce, den braunen Zucker, den Ingwer und die Chiliflocken (falls
verwendet) glatt rihren. Das Schweinefleisch hineingeben und 30 Minuten bei Raumtemperatur marinieren,
dabei einmal wenden.

2.Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

3.Das Schweinefleisch so in den Korb der Fritteuse legen, dass sich die Stlicke nicht berlhren, und leicht mit
Olivenol betraufeln. 10 Minuten lang frittieren, dabei nach der Halfte der Garzeit die Koteletts wenden und
einen Ananasring auf jedes Kotelett legen, bis es gebraunt ist und ein in die dickste Stelle eingefihrtes
Fleischthermometer 63°C erreicht.

4.Vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen und mit den Frihlingszwiebeln bestreuen.
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Knoblauch-Rosmarin-Schweinekoteletts
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Calzone mit Schinken und Kase

Vorbereitung /l Kochzeit:
10 Min 20 Min

1.Die HeiBluftfritteuse auf 180°C vorheizen.

2.Bestauben Sie Ihre Arbeitsflache leicht mit Mehl und formen Sie dann
jedes Stick Pizzateig zu einem diinnen Kreis. Verteilen Sie den Schinken,
den Kase und die roten Zwiebeln auf einer Halfte jedes Teigkreises.

3.Falten Sie die gegenulberliegende Seite Uber die Oberseite, so dass
Halbkreise entstehen. Die Rander zusammendricken oder mit einer
Gabel festdrucken. Jede Calzone leicht mit ¥z Teel6ffel Olivendl
bepinseln.

4.Falls erforderlich, die Calzone in mehreren Durchgangen in den Korb der
Fritteuse legen. 10 Minuten lang frittieren oder bis sie leicht gebraunt
sind.

5.In der Zwischenzeit die Nudelsauce in eine mikrowellengeeignete
Schuissel geben und 1 Minute lang auf héchster Stufe erhitzen, bis sie
warm ist.

6.Servieren.
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Portionen:
4

2 Essloffel Mehl (Type 405)
350 g Pizzateig, aufgeteilt in 4
gleich groBe Stlicke

225 g Delikatessschinken

120 g fettarmer fester
Mozzarella-Kase, gerieben

Y kleine rote Zwiebel, fein
gehackt

2 Teeloffel Olivendl, aufgeteilt
250 g Nudelsauce aus
Tomaten und Krautern
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Hausgemachter Hackbraten

' r"ﬁ

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 1 Std

1.Heizen Sie die Fritteuse auf 180°C vor. Eine runde 20-cm-Backform
leicht mit Olivendl einfetten und beiseite stellen.

2.In einer Kiichenmaschine mit Metallklinge die Zwiebel, den Sellerie und
den Knoblauch fein hacken. Das Gemuse in eine groBe Ruhrschiissel
geben.

3.Das Rindfleisch, das Ei, die Semmelbrosel, die Milch, das Salz und den
Pfeffer hinzufiigen. Vorsichtig mischen, bis alles gut vermischt ist. Die
Mischung in die vorbereitete Form geben und zu einem Laib formen.

4.1n einer kleinen Schussel den Ketchup und den braunen Zucker
verrihren. Die Glasur Uber den Hackbraten gieBen und mit der
Rickseite eines Loffels gleichméBig verteilen.

5.45 Minuten lang in der HeiBluftfritteuse braten oder bis der Hackbraten
schén gebrauntist und ein in die dickste Stelle eingeflihrtes
Fleischthermometer 70°C erreicht.

6.Aus der Fritteuse nehmen und vor dem Aufschneiden etwa 10 Minuten
ruhen lassen.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
4

1 kleine Zwiebel, grob gehackt
1 Staudenselleriestange, grob
gehackt

2 Knoblauchzehen

450 g mageres
Rinderhackfleisch

1 groBes Ei, leicht verquirlt

25 g Panko-Semmelbroésel

2 Essloffel Milch

1 Teeloffel Salz

% Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 Essloffel Tomatenketchup

1 Essloffel brauner Zucker
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Gnocchi-Wurst-Autlauf

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 20 Min

1.Das Wurstbrat mit dem Paprika und den Krautern der Provence in eine
Schissel geben. Die Zwiebel und den Knoblauch hinzufigen und
vermengen. Mit Olivenélspray besprihen.

2.Die HeiBluftfritteuse 2 Minuten lang auf 190°C vorheizen.

3.Die Wurstmischung in einer gleichmaBigen Schicht direkt in den Korb
der Fritteuse geben oder eine passende Silikonfolie verwenden. 5
Minuten lang frittieren, bis sie gebraunt sind.

4.Die Wurst umrihren, dabei alle groBen Klumpen aufbrechen, dann die
Gnocchi hinzufugen und vermischen. Weitere 5 Minuten kochen.

5.Den Frischkase mit der heiBen Brihe in einem GefaB verrihren. Mit dem
Schneebesen verrihren, bis sich die beiden Zutaten vermischen und
der Frischkase geschmolzen ist.

6.Die Sahnesauce zusammen mit den Chiliflocken und der Halfte des
Parmesans zu den Wirstchen geben und vermischen.

7.Den Spinat unterrUhren, bis er gerade verwelkt ist.

8.Mit dem Mozzarella und dem restlichen Parmesan bestreuen und
weitere 4-5 Minuten Uberbacken, bis der Kase geschmolzen und leicht
goldgelb ist.
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Portionen:
4

4 fettreduzierte
Schweinewdrste nach Wahl
(ca. 375 g), von der Haut
befreit und das Fleisch in
Stlicke gebrochen

1 Teeloffel stiBer Paprika

1 Teeloffel Krauter der
Provence

1Zwiebel, fein gewurfelt
Olivenoélspray

2 Knoblauchzehen, zerdrtckt
500 g Gnocchi

100 g leichter Frischkase
240 ml heiBe Huhnerbrihe
% Teeloffel rote Chiliflocken
30 g Parmesan, frisch
gerieben

2 Handvoll Spinat, Stiele
entfernt

100 g Mozzarella, in Sticke
gebrochen

65



Burger mit Erdnussbutter und
Himbeermarmelade

-

P .

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 15 Min

1.Die Marmelade und die eingelegten Jalapefios in einer Schissel
vermischen und beiseite stellen.

2.Das Rindfleisch in eine separate Schissel geben und den Speck sowie
das Knoblauch- und Zwiebelgranulat mit einer Prise Salz und Pfeffer
hinzufiigen. Grindlich vermischen. Die Hande mit Olivendlspray
einsprihen und die Mischung zu 4 Burgern formen.

3.Die HeiBluftfritteuse 2 Minuten lang auf 190°C vorheizen.

4.Den Korb der Fritteuse mit Antihaft-Backpapier auslegen.

5.Mit Olivendlspray bespruhen.

6.Die Burger hineingeben, die Zwiebel dazwischen streuen und die
Oberseite mit Olivendlspray besprihen. 12 Minuten lang frittieren,
dabei die Burger nach der Halfte der Garzeit wenden und erneut mit
Olivenolspray besprihen.

7.Die Burgerbrétchen aufteilen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
leicht résten, dann herausnehmen und die Burger zusammensetzen.

8.Die untere Hélfte des Brotchens mit Salat belegen und den Burger mit
einer Kasescheibe darauf legen. Erdnussbutter, Jalapefio-Marmelade,
karamellisierte Zwiebeln und Gurkenscheiben (falls gewutnscht) dartber
geben und mit der anderen Brotchenhélfte abschlieBen.

9.Servieren.

Il RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
4

4 Essloffel zuckerreduzierte
Himbeerkonfitlire (Gelee),
vorzugsweise ohne Kerne

30 g eingelegte Jalapefios,
fein gehackt

400 g Rinderhackfleisch

2 Scheiben magerer Speck (ca.
50 g), ohne Fett, fein gehackt
¥, Teeloffel
Knoblauchgranulat

% Teeloffel Zwiebelgranulat
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
Olivenolspray

1 rote Zwiebel, halbiert und in
Scheiben geschnitten

4 kalorienarme
Vollkornbrétchen (je 60 g)

80 g geschredderter Kopfsalat
4 leichte Kasescheiben

4 Essloffel Erdnussbutter
Gewdrzgurkenscheiben zum
Servieren (optional)
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Fisch-Tacos nach mexikanischer Art

e

Vorbereitung /[ Kochzeit:
15 Min 20 Min

1.Die Fischfilets in Streifen schneiden.

2.Das Mehl mit Paprika, Salz und Pfeffer mischen. Den Fisch zuerst im
Mehl walzen, dann in das verquirlte Ei tauchen und schlieBlich in den
Semmelbréseln panieren.

3.Die Fischstreifen in Zone 1 der Fritteuse legen und auf AIR FRY
(FRITTIEREN) bei 200°C fur etwa 10-12 Minuten einstellen.

4.Die Tortillas in Zone 2 legen und den Modus REHEAT wéhlen, die
Temperatur auf 140°C und den Timer auf 3 Minuten einstellen.

5.Drlcken Sie SYNC und starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.

6.In der Zwischenzeit in einer Schissel den zerkleinerten Kohl mit
Zitronensaft, einer Prise Salz und Mayonnaise vermischen. Den
gehackten Koriander hinzufligen und gut vermischen.

7.Nach 10-12 Minuten den Fisch und die Tortillas aus den Kérben nehmen.

8.Etwas Krautsalat auf jede warme Tortilla legen.

9.Mit den Fischstreifen und den gewlinschten SoBen belegen.

10.Die Fisch-Tacos sofort servieren und mit Zitronenspalten garnieren.

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

400 g Kabeljaufilets

100 g Mehl (Type 405)

1 Ei, verquirlt

100 g Semmelbrosel

1 Teeloffel Paprika

Salz und schwarzer Pfeffer,
zum Abschmecken

8 Mais- oder Mehltortillas
200 g geschredderter Rotkohl
Saft von 1 Zitrone

50 g Mayonnaise
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f[_sphpastete mit Erbsen

Vorbereitung /L

15 Min 25 Min

1.Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. PUrieren Sie sie
und stellen Sie sie beiseite. In einer Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze
schmelzen und das Mehl einriihren. 1-2 Minuten kochen lassen.

2.Nach und nach die Milch unter standigem RUhren hinzufiigen, bis die
Sauce eindickt.

3.Den gemischten Fisch in die Sauce einrihren und 5 Minuten kochen
lassen. Vom Herd nehmen, den geriebenen Kase einrtihren, mit Salz und
Pfeffer wirzen und abkihlen lassen.

4.Stellen Sie Ihre Dual Zone auf den BAKE-Modus bei 180°C. In einer
geeigneten Form die Fischmischung mit dem Kartoffelplree bedecken
und die Oberseite mit Eigelb bestreichen. In Zone 1 stellen und den
Timer auf 25 Minuten einstellen.

5.1n einer kleinen, fur die Dual Zone geeignete Schissel die gefrorenen
Erbsen und ein Stiickchen Butter hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und in Zone 2 stellen.

6.Stellen Sie das Gerat fir 10-15 Minuten auf REHEAT bei 140 °C ein,
gerade so viel, dass die Erbsen durchwarmen. Wahlen Sie SYNC und
starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.

7.Die Mini-Fischpasteten mit den gebutterten Erbsen hei3 servieren.

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

Kochzeit

Portionen:
2-4

300 g gemischter Fisch
(Kabeljau, Lachs und
Garnelen), gewurfelt

200 g Kartoffeln, geschalt und
gewurfelt

100 ml Milch

35 g Butter

25 g Mehl (Type 405)

100 g geriebener Cheddar-
Kase

1 Eigelb, fur die Glasur

200 g gefrorene Erbsen
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken
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Lachs mit Spinat

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

® 2 Lachsfilets (je ca. 150 g)

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

e Zitronenspalten, zum Servieren

® 400 g frischer Spinat, gewaschen

* 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

* 30 ml Olivendl

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

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. Drucken 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 /L 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 Olivenol

® 200 g Spargel, gestutzt

* 100 g Kirschtomaten

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

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

3.In einer Schiissel den Spargel und die Kirschtomaten mit Olivendl, 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.

Il FiSCH & MEERESFRUCHTE



Klassische Fish & Chips

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

e 2 Kabeljaufilets (je ca. 150 g)

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

* 100 g Mehl (Type 405)

e 1 groBes Ei, leicht verquirlt

* 100 g Semmelbrésel

* 2 groBe Kartoffeln, in Pommes geschnitten

* 2 Essloffel Olivendl

¢ 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 gleichméaBig 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 fir 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 Dricken von START/STOP. Nach der
Halfte der Garzeit die Fischfilets vorsichtig wenden und den Pommes frites-Korb schitteln, um eine
gleichmaBige Braunung zu gewahrleisten.

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

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

* 2 Wolfsbarschfilets (je ca. 150-200 g)
e 2 Essloffel Olivendl

e Saft von1Zitrone

e 1kleine Aubergine, gewurfelt

e 1 Zucchini, gewurfelt

¢ 1rote Paprikaschote, gewurfelt

* 1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt

* 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 wirzen. Legen Sie sie in den Korb der Zone 1. Den
Herd bei 200°C 14 Minuten lang auf ROAST (BRATEN) einstellen.

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

3.Nach der Halfte der Zeit die Wolfsbarschfilets und das Gemuse Uberprufen und vorsichtig wenden.

4.Servieren Sie die Wolfsbarschfilets hei3 mit einem Spritzer frischer Zitrone und der herzhaften Ratatouille.
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Moules Marinieres mit Baguette

Vorbereitung /L

15 Min 10 Min

1.In einer groBen Schussel die Muscheln mit WeiBwein, Knoblauch,
Zwiebeln, Salz und Pfeffer vermischen. In eine fir Ihre Dual Zone
geeignete Schussel geben und mit Alufolie abdecken.

2.Stellen Sie die Schissel in Zone 1 |hrer Dual Zone.

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

4.Bestreichen Sie die Baguettescheiben leicht mit Olivenél und legen Sie
sie in den Korb von Zone 2, ohne sie zu Uberlappen.

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

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

7.Servieren Sie die heiBen Muscheln in tiefen Schiisseln zusammen mit
den knusprigen Brotscheiben, betraufeln Sie sie mit dem Bratensaft und
garnieren Sie sie mit frisch gehackter Petersilie.

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

Kochzeit

Portionen:
2-4

1 kg 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

1 Baguette, in 1 cm dicke
Scheiben geschnitten

1 Essloffel Olivenol
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Fischeintopt mit Knoblauchbrot

Vorbereitung

/l Kochzeit:
15 Min

30 Min

1.Stellen Sie Ihre 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 die Dual Zone 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 drucken.

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

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

400 g Fischfilets, in Stlcke
geschnitten

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

1 Essloffel Olivenol

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

1 Teel6ffel Paprikapulver
Frische Krauter (Petersilie,
Koriander), gehackt

1 Baguette, langs halbiert
50 g weiche Butter
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Zitronen-Knoblauch-Muscheln mit Spargel

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

e 12 groBe Jakobsmuscheln, gesaubert

® 2 Essloffel Olivenol

® 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

e Saft und Schale von 1 Zitrone

® Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

® 400 g frischer Spargel, gestutzt

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

2.Zone 1 der Dual Zone 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 Uberlappen. In einer
anderen Schissel den Spargel mit Olivendl, Salz und Pfeffer anmachen.

3.Zone 2 der Dual Zone 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 drucken.

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

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

® 4 Thunfischsteaks (je ca. 150 g)

e Saft von 1 Zitrone (ca. 30 ml)

® 200 g frische grine Bohnen, geputzt

* 30 ml Olivenol

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

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

2.In einer anderen Schissel die grinen 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) wahlen, 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 fur 8 Minuten ein. Driicken 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 heien grinen Bohnen.
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WBIBIISGII mit knusprigen Pommes

L\

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

1.Schneiden Sie die Kartoffeln in 1,5 cm dicke Scheiben. 30 Minuten lang * 700 g Kartoffeln, geschalt
in Wasser einweichen, um Uberschissige Starke zu entfernen. Absptlen e 3-4 Zitronenspalten
und gut abtrocknen. e 2 Scheiben Brot ohne Rinde
2.In einer Schussel die Kartoffeln mit Olivendl, Salz und GrieB vermischen e 1 Knoblauchzehe
und gut durchschwenken, damit sie gleichméaBig bedeckt sind. Die e abgeriebene Schale von 1
Bratplatten in beide Kérbe stellen und die Pommes frites in Zone 1 Zitrone
geben. ® Salz, schwarzer Pfeffer, nach
3.Brot, Knoblauch, Zitronenschale und Petersilie in einer Kichenmaschine Geschmack
fein zerkleinern. Das Ol eintraufeln, bis eine glatte Mischung entsteht. e Petersilie. nach Belieben
Die Kabeljaufilets gleichméaBig mit der Semmelbréselmischung o 4 weiBe F;schfi[ets, jel120g
bestreichen und andriicken, damit sie haften. e 2 Essloffel Olivendl
4.Zone 1 auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C flr 25 Minuten und Zone 2
(fir den Fisch) auf ROAST (BRATEN) bei 170°C fur 15 Minuten einstellen. Zum Servieren:

SYNC wahlen und den Garvorgang mit START/STOP starten.
5.Schutteln Sie den Korb mit den Pommes frites nach der Halfte der
Garzeit. Prifen Sie nach 25 Minuten, ob der Fisch durchgebraten ist.
6.Fisch und Pommes frites aus der Dual Zone nehmen und sofort mit
Sauce Tartare und Erbsenpuree, garniert mit frischer Petersilie und
Zitronenspalten, servieren.

® Sauce Tartare
® Erbsenplree
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Klassische Fischstahchen

-y

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

30 Min

1.Die HeiBluftfritteuse auf 200°C vorheizen.

2.Die Fischstabchen zubereiten: Den Kabeljau mit Salz und Pfeffer wirzen
und mit Mehl bestauben, bis der Fisch gut bedeckt ist; beiseite stellen.

3.In einer flachen Schissel die Eier leicht verquirlen. In eine zweite flache
Schissel die Semmelbrosel geben.

4.Den Fisch nach und nach in die Eimischung und dann in die
Semmelbroésel tauchen. Leicht andricken, um eine gleichmaBige
Beschichtung zu gewahrleisten.

5.Falls erforderlich, den Fisch in einer einzigen Schicht in den Frittierkorb
legen und leicht mit Olivendl betraufeln. 12 bis 15 Minuten in der Luft
frittieren, dabei nach der Halfte der Garzeit den Fisch wenden, bis er
sich mit einer Gabel leicht 6sen lasst. Vor dem Servieren einige Minuten
im Korb ruhen lassen.

6.FUr die Sauce Tartar: In einer kleinen Schissel saure Sahne, Mayonnaise,
Essiggurken, Kapern und Dill verquirlen, bis alles gut vermischt ist.
Wenn Sie eine diinnere Sauce bevorzugen, rihren Sie die
Essiggurkenflussigkeit unter.

7.Mit den Fischstabchen servieren.

Il FISCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
4

Fiir die Fischstdabchen:

680 g Kabeljaufilets, in 2,5 cm
breite Streifen geschnitten

1 Teeloffel Salz

¥ Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

30 g Mehl (Type 405)

2 groBe Eier

45 g Panko-Semmelbrésel

Fur die Tartar-Sauce:

100 g fettreduzierte saure
Sahne

115 g fettreduzierte
Mayonnaise

3 Essloffel gehackte Dillgurken
2 Essloffel Kapern, abgetropft
und gehackt

% Teeloffel getrockneter Dill

1 Essloffel
Dillgurkenflussigkeit (optional)
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 1-2

® 200 g rohe Riesengarnelen, geschalt und entdarmt
e 1 Teeldffel Olivendl

e Y Teeldffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel gerduchertes Paprikapulver

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

® Ca. 200 g gemischter Blattsalat

* 1 Avocado, in Scheiben geschnitten

* 100 g Kirschtomaten, halbiert

® Saft von % Zitrone

* 1 Essloffel Olivendl (fur das Dressing)

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die Garnelen mit Olivendl, Knoblauchpulver, gerauchertem Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen.

3.In den Korb der Fritteuse legen und 6-8 Minuten garen, dabei nach der Halfte der Zeit schitteln, bis die Garnelen
rosa und durchgebraten sind.

4.In einer groBen Schussel den Blattsalat, die Avocadospalten und die Kirschtomaten mischen.

5.Die Garnelen darauf anrichten und mit einem Dressing aus Zitronensaft und Olivendl betraufeln.

6.Servieren.

- Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
) 10 Min 10 Min 1-2

® 200 g rohe Riesengarnelen, geschalt und entdarmt
® 2 Zucchini, spiralisiert zu Zoodles

e 2 Essloffel Olivenol

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

e Saft von1Zitrone

* Y Teeloffel Chiliflocken (optional)

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die Garnelen mit 1 Essloffel Olivendl, Knoblauch, Zitronensaft, Chiliflocken, Salz und Pfeffer vermengen.

3.In den Korb der Fritteuse legen und 6-8 Minuten garen, dabei nach der Halfte der Zeit schitteln, bis sie rosa und
durchgebraten sind.

4.Das restliche Olivendl in einer groBen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Zoodles hinzugeben und 2-3
Minuten sautieren, bis sie leicht weich sind.

5.Die Knoblauchgarnelen auf den Zoodles servieren und mit frischer Petersilie oder zusatzlichem Zitronensaft
garnieren.
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Pikant gebratene Garnelen
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 4

® 2 Essloffel Olivendl

¢ 3 Knoblauchzehen, gehackt

e Saft von 1Zitrone

e 1 Teeloffel Salz

e Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

* Y Teeloffel Paprika

* Y Teeloffel getrocknete Chiliflocken (optional)

* 680 g groBe, nicht gekochte Garnelen, geschalt und entdarmt
e 2 Essloffel gehackter frischer Koriander

1.Die HeiBluftfritteuse auf 190°C vorheizen.

2.In einer groBen Schussel Olivenél, Knoblauch, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Paprika und Chiliflocken (falls
verwendet) verrUhren. Die Garnelen dazugeben und durchschwenken, bis sie gut bedeckt sind.

3.Die Garnelen in den Korb der HeiBluftfritteuse geben.

4.12 bis 15 Minuten frittieren, dabei den Korb nach der Halfte der Zeit schutteln, bis die Garnelen durchgebraten
sind.

5.Kurz vor dem Servieren mit dem Koriander bestreuen.

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

® 2 Essloffel salzreduzierte Sojasauce

* 1 Essloffel Sesamol

e 2 Teeldffel Chili-Knoblauch-Sauce

* 3 Knoblauchzehen, gehackt

* 1 Teel6ffel geriebener frischer Ingwer

* 680 g groBe, nicht gekochte Garnelen, geschalt und entdarmt
e 1 Kopf Brokkoli, in Réschen geschnitten

* 35 g Sesamkorner

1.Die HeiBluftfritteuse auf 190°C vorheizen.

2.Sojasauce, Sesamol, Chili-Knoblauch-Sauce, Knoblauch und Ingwer in einer groBen Schissel verrihren. Fligen
Sie die Garnelen und Brokkoli dazu und durchschwenken, bis sie gut bedeckt sind.

3.Die Garnelen und den Brokkoli in den Korb der HeiBluftfritteuse geben. 12 bis 15 Minuten in der Luft frittieren,
dabei nach der Halfte der Garzeit den Korb schutteln, bis die Garnelen durchgebraten und der Brokkoli zart ist.

4.Kurz vor dem Servieren mit den Sesamkérnern bestreuen.
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Lachs mit Dill-Joghurt-Sauce

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

* 2 Lachsfilets (ca. 300 g)

e 1 Essloffel Olivendl

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e 1 Teeldffel gerauchertes Paprikapulver
* Salz und Pfeffer, je nach Geschmack

* * . .
T Fiir die Sauce:

* 3 Essloffel fettarmer griechischer Joghurt
¢ 1 Essloffel frischer Dill, gehackt

® Saft von ¥ Zitrone

¢ Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 200°C vor.

2.Die Lachsfilets mit Olivendél, Knoblauchpulver, gerauchertem Paprikapulver, Salz und Pfeffer einreiben.

3.Den Lachs in den Korb der Fritteuse legen und je nach Dicke 8-10 Minuten garen, bis der Fisch mit einer Gabel
leicht zerfallt.

4.1n einer kleinen Schussel Joghurt, Dill, Zitronensaft, Salz und Pfeffer zu einer Sauce verrihren.

5.Servieren Sie den Lachs mit der Dill-Joghurt-Sauce und gedtinstetem Brokkoli oder gebratenem Spargel.

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

e 2 Kabeljaufilets (ca. 300 g)

* 50 g Vollkornsemmelbrosel

¢ 1 Essloffel frische Petersilie, gehackt
* 1Knoblauchzehe, gehackt

® Schale von 1 Zitrone

e 1 Teeldffel Olivendl

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.In einer Schissel Semmelbrosel, Petersilie, Knoblauch, Zitronenschale, Olivendl, Salz und Pfeffer mischen.

3.Die Semmelbroselmischung auf die Oberseite der Kabeljaufilets driicken.

4.Die Filets in den Korb der Fritteuse legen und 10-12 Minuten garen, bis die Kruste goldgelb ist und der Fisch sich
mit einer Gabel leicht l8sen lasst.

5.Mit gedunstetem GemUse oder gerdsteten Kartoffeln servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 4

e 145 g Barbecue-Sauce

e 2 Essloffel Honig

® 550 g Lachsfilets

e Y Teeldffel Salz

* 2 Fruhlingszwiebeln, in dinne Scheiben geschnitten

1.Schneiden Sie ein Stlick Backpapier so zu, dass es in den Boden des Frittierkorbs passt, und legen Sie es beiseite.
Die HeiBluftfritteuse auf 200°C vorheizen.

2.In einer kleinen Schussel die Barbecue-Sauce und den Honig verquirlen.

3.Den Fisch mit Salz bestreuen und leicht mit der Sauce bepinseln. Den Fisch mit der Hautseite nach unten auf das
Backpapier legen, so dass zwischen den Stlcken Platz ist.

4.5 Minuten lang an der Luft braten, dabei den Fisch erneut mit der restlichen Sauce begieen. Weitere 3 bis 5
Minuten an der Luft braten, bis der Fisch durchgebraten ist und sich mit einer Gabel leicht l6sen lasst. Vor dem
Servieren 5 Minuten ruhen lassen.

5.Mit den Fruhlingszwiebeln garnieren.

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

* 15 g ungesalzene Butter, geschmolzen

® 4 Essloffel weiBe Miso-Paste

* 2 Essloffel Honig

* 1 Essloffel Reisweinessig

* Y Teeloffel geriebener frischer Ingwer

* 680 g Kabeljau

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
* 1 Teeloffel gerostetes Sesamoél

1.Schneiden Sie ein Stlick Backpapier so zu, dass es in den Boden des Frittierkorbs passt, und legen Sie es
beiseite.

2.Die HeiBluftfritteuse auf 200°C vorheizen.

3.In einer kleinen Schissel die Butter, das Miso, den Honig, den Essig und den Ingwer verquirlen, bis sie glatt sind.

4.Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann leicht mit Ol bestreichen und mit der Hélfte der Sauce begieBen.
Den Fisch soauf dem Backpapier anrichten, dass zwischen den Stuicken Platz ist.

5.5 Minuten lang frittieren, dabei den Fisch erneut mit der restlichen Sauce begieBen.

6.Weitere 3 bis 5 Minuten frittieren, bis der Fisch durchgebraten ist und sich mit einer Gabel leicht lésen lasst.

Il FiSCH & MEERESFRUCHTE
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Vorbereitung
20 Min

) Kochzeit:
20 Min

1.Kichererbsen, Zwiebel, Knoblauch, Krauter, Gewtirze, Mehl und Salz in
eine Kichenmaschine geben und mixen, bis die Masse glatt, aber leicht
grob ist.

2.Aus der Mischung 6 Ballchen (Falafel) formen und auf Backpapier legen;
20 Minuten lang kalt stellen.

3.Das Gemuse mit Olivendl, Zitronensaft, Knoblauch, Thymian und
Kreuzkiimmel vermengen. Nach Belieben wirzen.

4.Das GemuUse in Zone 1 und die Falafel in Zone 2 der HeiBluftfritteuse
anordnen. Stellen Sie das Gemuse auf ROAST (BRATEN) bei 180°C fur 22
Minuten und die Falafel auf AIR FRY (FRITTIEREN) bei 200°C fiir 17
Minuten. Wahlen Sie SYNC und driicken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

5.Nach der Halfte der Garzeit das Gemuse umrihren und schitteln und
mit der restlichen Marinade bestreichen.

6.Das Fladenbrot aufklappen, mit Salat fullen, die Falafel und das
gebratene Gemuse darauf geben.

7.Mit Mayonnaise bestreichen und servieren.

I VEGETARISCH/VEGAN

Portionen:
2-4

400 g Kichererbsen aus der
Dose, abgetropft und
abgespult

2 Essloffel Sonnenblumendl
1 kleine rote Zwiebel,
geviertelt

1 Knoblauchzehe

5 g frische Petersilie

5 g frischer Koriander

5 g gemahlener Kreuzkiimmel
5 g gemahlener Koriander

5 g Harissa

20 g Mehl (Type 405)

1/2 Teeloffel Salz

Fur das Gemiise:

300 g Butternusskurbis,
gewurfelt

150 g Zucchini, gewurfelt

4 Paprikaschoten, halbiert
oder geviertelt

1 kleine rote Zwiebel, in Ringe
geschnitten

2 Essloffel Olivenol

1 Essloffel Zitronensaft

1 Knoblauchzehe, zerdrickt
1 Essloffel frische
Thymianblatter

1 Essloffel Kreuzkimmel
Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

Zum Servieren:

Fladenbrot
Salatblatter
Mayonnaise
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Hausgemachte Hush PlIIIES'

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4
1.Maismehl, Mehl, Zucker, Salz, Backpulver und Pfeffer in einer e 140 g Maismehl, vorzugsweise
mittelgroBen Schuissel verquirlen. Machen Sie eine Vertiefung in der fein gemahlen
Mitte der trockenen Zutaten. e 65 g Mehl (Type 405)
2.Die Buttermilch und die geschmolzene Butter hineingeben und mit einer o 1 Essloffel Kristallzucker
Gabel verrlhren, bis sich der Teig gerade so zusammenfigt. Lassen Sie e 1 Teeldffel Salz
den Teig 10 Minuten lang ruhen. o Y% Teeloffel Backpulver
3.Die Grillplatten in die Kérbe einsetzen. Mit einem kleinen e Y Teeldffel schwarzer Pfeffer
Keksportionierer 5 oder 6 Teigkreise mit einem Durchmesser von etwa 4 e 240 ml Buttermilch
cm direkt in jeden Korb der Fritteuse geben. Mit Ol bespriihen, dann die o 2 Essloffel ungesalzene Butter,
Koérbe in das Gerat einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 geschmolzen
eingestellt. ¢ Pflanzenol zum Besprihen

4.Wahlen Sie die Option AIR FRY (FRITTIEREN) aus. Stellen Sie die
Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Driicken Sie die
Taste SYNC, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

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

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

7.Warm mit Butter servieren.

I VEGETARISCH/VEGAN



Gebratene Kirschtomaten mit Basilikum

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 30 Min

1.Die Tomaten mit dem Olivenél und dem Salz in einer mittelgroBen
Schissel vermengen.

2.Die Grillplatten in die Kérbe einsetzen. Die Tomaten gleichmaBig auf die
beiden Koérbe verteilen, dann die Kérbe in das Gerat einsetzen.

3.Das Gerat wird auf Zone 1 eingestellt.

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

5.Drlicken Sie die Taste START/STOP, um den Garvorgang in beiden Zonen
zu starten, und schutteln Sie die Korbe ein- oder zweimal, bis die
Tomaten weich und an einigen Stellen gebraunt sind. Einige Tomaten
sind moglicherweise aufgeplatzt. Nehmen Sie die Tomaten heraus und
legen Sie sie auf eine Servierplatte.

6.Die Blatter vom Basilikumzweig abzupfen und in Bander schneiden. Das
Basilikum zu den Tomaten geben.

7.Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

I VEGETARISCH/VEGAN

Portionen:
2-4

600 g Kirschtomaten oder
Traubentomaten

2 Teeloffel kaltgepresstes
Olivendl

Y Teeloffel Salz

1 Zweig Basilikum
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 2-4

4 Ahren Maiskolben, geschalt

1.Setzen Sie die Grillplatten in die Kérbe ein. Schneiden Sie den Mais bei Bedarf so zu, dass er in die Fritteuse
passt, und legen Sie ihn in beide Kérbe, dann setzen Sie die Kérbe in das Gerat ein.

2.Das Gerat wird standardmaBig auf Zone 1 eingestellt. Wahlen Sie die Option AIR FRY (FRITTIEREN). Stellen Sie die
Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Driicken Sie die Taste SYNC, um die Einstellungen von
Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

3.Drlcken Sie START/STOP, um mit dem Garen in beiden Zonen zu beginnen.

4.Servieren.

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

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

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

* 100 g Walnusse

® Eine Prise Salz

® 200 g Feta-Kase, zerbrockelt

® Rucola und frische Minze, zum Garnieren

1.Mischen Sie die Rote-Bete-Wiirfel in einer Schissel mit Olivendél, Salz und Pfeffer und legen Sie sie in einer
einzigen Schicht in Zone 1 der Dual Zone.

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
gerostet 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 Walnusse etwas abkuhlen. In einer groBen Schissel die gerdstete Rote Bete mit
den gerdsteten Walnussen und dem zerbréckelten Feta vermischen.

7.Vor dem Servieren mit Rucola und frischer Minze garnieren.
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Gefiilite Kartoffeln mit Cheddar und Speck

a5

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

40 Min

1.Waschen Sie die Kartoffeln und stechen Sie sie mit einer Gabel ein.
Legen Sie sie in Zone 1 der Kocheinheit auf eine Grillplatte. Zwiebeln und
Speck mischen und in den Korb von Zone 2 legen.

2.Zone 1 auf ROAST (BRATEN) bei 200°C fiir 40 Minuten einstellen. Flr die
Zwiebeln und den Speck in Zone 2 wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) bei
200°C fur 15 Minuten. SYNC und danach START/STOP auswahlen, um
mit dem gleichzeitigen Garen in beiden Zonen zu beginnen

3.Nach 20 Minuten die Kartoffeln wenden. Nach weiteren 15 Minuten den
Inhalt von Zone 2 umrlhren.

4.Nach dem Kochen die Kartoffeln abkuthlen lassen, dann halbieren und
mit einem Loffel vorsichtig aushdhlen. In einer Schissel das
Kartoffelfleisch mit Créme fraiche, Speck, Zwiebel, geriebenem Kase,
Salz und Pfeffer vermischen.

5.Die ausgehohlten Schalen mit der vorbereiteten Mischung fiillen und
mit Cheddar-Scheiben belegen.

6.Die Grillplatte in den Korb von Zone 2 einsetzen, die Kartoffeln auf beide
Koérbe verteilen und wieder in das Gerat einsetzen. Die Option AIR FRY
(FRITTIEREN) auswahlen, die Temperatur auf 200°C und die Garzeit auf
8 Minuten einstellen und SYNC wahlen. Driicken Sie START/STOP, um
den Garvorgang zu starten.

7.Servieren Sie die geflllten Kartoffeln heiB mit einem frischen Salat.

I VEGETARISCH/VEGAN

Portionen:
2-4

4 groBe Kartoffeln (je 250-300
g

1Zwiebel, gewurfelt

200 g geraucherter Speck,
gewurfelt

100 g Cheddar-Kase, gerieben
100 g Cheddar-Kase, in
Scheiben geschnitten

2 Essloffel Creme fraiche

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken
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Knusprige Bratkartoffeln

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

e 1 kg Kartoffeln, geschalt und gewurfelt

* 60 mlOlivenol

e Salz, nach Geschmack

e 2 Zweige frischer Rosmarin, fein gehackt

1.In einer groBen Schuissel die Kartoffeln mit Olivendl, Salz und Rosmarin vermischen.

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

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

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

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 heif3 als Beilage.

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

* 600 g SuBkartoffeln, gewaschen und in diinne Scheiben
geschnitten

® 30 ml Olivendl

® 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 SYNC, um die Einstellungen zu duplizieren, und driicken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten. Prufen 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 lhrer Wahl, z. B. Guacamole oder JoghurtsofBe.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

* 4 Maiskolben, geschalt

e 100 g Butter, erweicht

e 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 Korbe des Ninja Dual Zone leicht einélen 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 fir 15 Minuten ein. Verwenden Sie die SYNC-TASTE und drlicken Sie
START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

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

6.Verteilen Sie die Krauterbutter vor dem Servieren groBzlgig auf den heiBen Maiskolben.

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

* 8 Portobello-Pilze, geputzt

e 250 g frischer Spinat

e 150 g zerbrockelter Ziegenkase

® 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

* 80 g Pinienkerne, leicht gerdstet

® 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.In einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze etwas Olivenél 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 zerbréckelten Ziegenkase und die gerdsteten Pinienkerne
untermischen.

4.Den Spinat, den Kase und die Pinienkernfullung gleichméaBig auf den Pilzképfen verteilen.

5.4 gefullte Champignons in Zone 1 und die anderen 4 in Zone 2 des Ninja platzieren. Wahlen Sie BAKE (BACKEN)
und stellen Sie den Timer auf 20 Minuten bei 180°C.

6.Verwenden Sie die Taste SYNC, um die Einstellungen zu duplizieren, und driicken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten. Servieren Sie die geflllten Portobello-Pilze als Hauptgericht oder als Beilage.
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Butternusskiirbis mit getoastetem Roggenbrot

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4
1.In einer groBen Schussel die Butternusskirbiswirfel mit Olivendl, e 800 g Butternusskirbis,
gehacktem Knoblauch, Chilipulver, Salz und Pfeffer vermischen. Die geschélt und gewiirfelt
Kirbiswurfel in einer einzigen Schicht im Korb der Zone 1 anordnen. e 30 ml Olivendl
2.Legen Sie die Roggenbrotscheiben in einer einzigen Lage in Zone 2. e 2 Knoblauchzehen, fein
3.Wahlen Sie fir Zone 1 der Dual Zone die Option ROAST (BRATEN) und gehackt
stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Garzeit auf 25 Minuten ein. e 1Teel6ffel Chilipulver
4.Fur das Roggenbrot stellen Sie BAKE (BACKEN) bei 180°C fiir 5-7 e Salz und frisch gemahlener
Minuten ein, bis es getoastet ist. schwarzer Pfeffer, zum
5.Wahlen Sie SYNC, um beide Komponenten gleichzeitig fertig zu garen Abschmecken
und starten Sie den Garvorgang durch Driicken von START/STOP. e 4 Scheiben Roggenbrot

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

B VEGETARISCH/VEGAN
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Schwarze Bohnen-Enchiladas

Vorbereitung /l

15 Min 35 Min

1.In einer groBen Schussel die Bohnen, die Paprika, die Frihlingszwiebeln
und das Chilipulver verrihren, bis alles gut vermischt ist.

2.Die HeiBluftfritteuse auf 180°C vorheizen.

3.Eine runde Auflaufform von 18 cm Durchmesser mit Olivendl
ausstreichen und einige Loffel der Enchilada-Sauce gleichmaBig auf
dem Boden der Form verteilen.

4.Mit 2 Tortillas belegen und folgende Zutaten in gleichméaBigen Schichten
darauf verteilen: ein Drittel der sauren Sahne, ein Drittel der
Bohnenmischung, ein Viertel der restlichen Sauce und 1 Essloffel Kase.

5.Mit 2 Tortillas bedecken und die Schichten mit den restlichen Zutaten
wiederholen, bis schlieBlich 2 Tortillas mit der restlichen Sauce und dem
Kase bedeckt sind.

6.Die Auflaufform in den Korb der HeiBluftfritteuse stellen. 20 Minuten
frittieren, bis der Kése geschmolzen ist und die Sauce sprudelt. 5
Minuten ruhen lassen.

7.Kurz vor dem Servieren mit dem Koriander bestreuen.

I VEGETARISCH/VEGAN

Kochzeit

Portionen:
4

400 g schwarze Bohnen aus
der Dose, abgespult und
abgetropft

Y rote Paprika, fein gehackt

3 Fruhlingszwiebeln, in dinne
Scheiben geschnitten

1 Essloffel Chilipulver

280 g Enchilada-Sauce, rot
oder grin

8 (15 cm) Maistortillas

100 g fettreduzierte saure
Sahne

45 g fettreduzierter Cheddar-
Kéase, gerieben

4 Essloffel gehackter frischer
Koriander

20



Vegetarischer Hirtenkuchen (Shepherd's Pie)

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 40 Min 4

* 2 Teeloffel Olivendl

¢ 1kleine Zwiebel, gehackt

* 1 kleine Karotte, gehackt

® Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e 280 g vegetarisches Hackfleisch

* 80 g gehackte Tomaten aus der Dose

* Y Teeloffel getrockneter Thymian

* 160 g gefrorene Erbsen

® 450 g Kartoffelpuree

e 45 g fettarmer Cheddar-Kase, gerieben

1.Das Olivendl, die Zwiebel und die Karotte in eine runde Auflaufform (18 cm) geben und umrlhren, bis das
Gemuse bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2.Die Auflaufform in den Korb der Fritteuse stellen und die Fritteuse auf 180°C einstellen.

3.5 Minuten lang frittieren, bis die Zwiebeln weich werden.

4 .Vorsichtig das vegetarische Hackfleisch hinzufugen und weitere 5 Minuten frittieren, bis das Hackfleisch zu
brutzeln beginnt. Die Tomaten und den Thymian hinzugeben und umruihren, bis alles gut vermischt ist. Die
Erbsen auf die GemUlsemischung streuen und das Kartoffelpuree darauf verteilen.

5.15 Minuten lang braten.

6.Den Kase daruber streuen und weitere 5 Minuten frittieren, bis er geschmolzen ist.

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

* 2 groBe Paprikaschoten, halbiert und entkernt

* 100 g gekochte Quinoa

® 50 g Feta-Kase, zerbrockelt

* 50 g Kirschtomaten, gehackt

¢ 1 Essléffel schwarze Oliven, in Scheiben geschnitten
e 1 Teeldffel getrockneter Oregano

* 1 Teeldffel Olivendl

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.In einer Schussel Quinoa, Feta, Kirschtomaten, schwarze Oliven, Oregano, Olivendl, Salz und Pfeffer mischen.
3.Jede Paprikahélfte mit der Mischung fillen und in den Korb der Fritteuse legen.

4.12-15 Minuten garen, bis die Paprikahélften weich sind und die Fillung warm ist.

5.Warm mit einer Salatbeilage oder als eigenstandiges Gericht servieren.
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spriges Tofu-Stir-Fry
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® 200 g fester Tofu, gepresst und gewurfelt
e 1 Essloffel Sojasauce

* 1 Teeldffel Sesamol

e 1 Teeloffel Maismehl

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e 1rote Paprika, in Scheiben geschnitten

® 1 Zucchini, in Scheiben geschnitten

® 50 g Zuckerschoten

* 1 Teeldffel Olivendl

* 1 Essléffel Ruhrbratensauce

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die Tofuwurfel mit Sojasauce, Sesamol, Maisstarke und Knoblauchpulver vermengen. In den Korb der Fritteuse
legen und 12-15 Minuten lang knusprig garen, dabei nach der Halfte der Zeit schitteln.

3.0livendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und rote Paprika, Zucchini und Zuckerschoten 5-6 Minuten
unter Ruhren braten. Die Ruhrbratensauce dazugeben und durchschwenken.

4.Das gebratene GemUse mit dem knusprigen Tofu darauf servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 1-2

* 2 mittelgroBe Auberginen, der Lange nach halbiert
e 1 Essloffel Olivendl

® 200 g mageres Rinder- oder Putenhackfleisch

¢ 1kleine Zwiebel, fein gehackt

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

* 100 g gehackte Tomaten (aus der Dose oder frisch)
¢ 1 Teeldffel getrockneter Oregano

e 1 Teeldffel gerauchertes Paprikapulver

* 30 g geriebener Parmesankase

® Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

® Frische Petersilie, zum Garnieren

1.Heizen Sie Ihre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Das Fruchtfleisch der Auberginen aushéhlen, dabei einen Rand von ca. 1 cm frei lassen, damit ein ,,Boot*
entsteht. Das ausgehohlte Fruchtfleisch wirfeln und beiseite stellen.

3.Die Auberginenhalften mit Olivendl bestreichen, salzen und pfeffern und 8-10 Minuten lang in der Luft braten,
bis sie weich sind.

4.1n einer Pfanne das Hackfleisch, die Zwiebel und den Knoblauch bei mittlerer Hitze anbraten, bis sie gebraunt
sind. Das gehackte Auberginenfleisch, Tomaten, Oregano, Paprika, Salz und Pfeffer hinzufliigen. 5 Minuten
kocheln lassen.

5.Die Fullung in die Auberginenschiffchen geben, mit Parmesankase bestreuen und 8 bis 10 Minuten in der
Fritteuse backen, bis sie goldbraun und blasig sind.

6.Mit frischer Petersilie garnieren und mit einer Salatbeilage servieren.
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Zucchini-Feta-Krapien

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

* 2 mittelgroBe Zucchini, gerieben

* 50 g Fetakase, zerkrimelt

e 1 Ei, verquirlt

* 50 g Vollkornmehl

e 1 Teeldffel getrockneter Dill oder Petersilie
* 1Knoblauchzehe, gehackt

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e Kochspray

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die geriebene Zucchini in ein sauberes Kiichentuch legen und die tGberschuissige Feuchtigkeit ausdricken.

3.In einer Schuissel die Zucchini, den Feta, das Ei, das Mehl, den Dill, den Knoblauch, das Salz und den Pfeffer
mischen, bis alles gut vermischt ist.

4.Die Mischung zu kleinen Patties formen und in den Frittierkorb legen. Leicht mit Speisedl besprihen.

5.10-12 Minuten backen, nach der Halfte der Zeit wenden, bis sie goldbraun und fest sind.

6.Mit einem Klecks griechischem Joghurt oder Tzatziki servieren.

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

¢ 1 Vollkornfladenbrot oder Naan

* 50 g Hummus

e 1 gerosteter roter Paprika (im Glas), in Scheiben geschnitten
* 50 g Spinat

* 30 g zerbrockelter Feta-Kase

e 1 Teeldffel Olivendl

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Verteilen Sie den Hummus gleichmaBig auf dem Fladenbrot. Darauf die gerdstete rote Paprika, den Spinat und
den zerbrockelten Feta schichten.

3.Mit Olivendl betraufeln und in den Korb der Fritteuse legen.

4.6-8 Minuten backen, bis das Fladenbrot knusprig ist und die Beldge warm sind.

5.1n Scheiben schneiden und sofort servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 1-2

e 1 Zucchini, der Lange nach in Scheiben geschnitten

e 1 Aubergine, der Lange nach in Scheiben geschnitten
® 200 g gehackte Tomaten aus der Dose

* 1Knoblauchzehe, gehackt

e 1 Teeldffel getrocknetes Basilikum

¢ 1 Teeldffel Olivendl

® 50 g geriebener fettarmer Mozzarella-Kase

* 50 g Ricotta-Kase

e Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

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

2.Die Zucchini- und Auberginenscheiben leicht mit Olivenél bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 8-10
Minuten lang frittieren, bis sie weich sind.

3.In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und den Knoblauch anbraten. Die gehackten Tomaten, das Basilikum,
Salz und Pfeffer hinzufligen und 5 Minuten kécheln lassen.

4.n einer kleinen Auflaufform das Gemuse, die Tomatensauce, den Ricotta und den Mozzarella schichten und so
lange wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit einer Schicht Mozzarella abschlieBen.

5.Die Form in die HeiBluftfritteuse stellen und 15-20 Minuten lang backen, bis sie blubbernd und golden ist.

6.Mit einem Stlck Knoblauchbrot oder Salat servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 1-2

* 2 mittelgroBe SuBkartoffeln, gewirfelt

e 1Dose (400 g) Linsen aus der Dose, abgetropft

e 1Zwiebel, gewurfelt

¢ 1Knoblauchzehe, gehackt

e 1 Teeldffel Currypulver

e 1 Teeldffel gemahlener Kurkuma

¢ 1 Teeldffel Kreuzkimmel

® 200 ml Kokosnussmilch (leicht)

* 100 g gehackte Tomaten (aus der Dose oder frisch)
® Frischer Koriander, zum Garnieren

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die SuBkartoffelwtrfel mit etwas Olivendl anschwenken und 12-15 Minuten frittieren, bis sie weich sind.

3.In einer Pfanne die Zwiebel und den Knoblauch anbraten, bis sie weich sind. Currypulver, Kurkuma und
Kreuzkiimmel hinzufuigen und 1 Minute lang kochen.

4.Die Kokosmilch, die gehackten Tomaten und die Linsen einrihren. 5 Minuten kdcheln lassen.

5.Die gerosteten SuBkartoffeln hinzufigen und weitere 2 Minuten kochen.

6.Mit braunem Reis oder Quinoa servieren und mit frischem Koriander garnieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 35 Min 1-2

* 6 Falafel

¢ Eine Handvoll gemischter Salatblatter (z. B. Spinat, Rucola,
Kopfsalat)

* 50 g Kirschtomaten, halbiert

* Vi Salatgurke, in Scheiben geschnitten

e 1 Essloffel Olivenol

e Saft von % Zitrone

e 1 Essloffel Tahini (wahlweise)

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die Falafel in den Korb der Fritteuse legen und 8-10 Minuten garen, nach der Halfte der Zeit wenden, bis sie
knusprig und goldgelb sind.

3.In einer groBen Schiissel die Salatblatter, Kirschtomaten und Gurken mischen.

4.1n einer kleinen Schissel Olivendl, Zitronensaft, Tahini (falls verwendet), Salz und Pfeffer verquirlen, um das
Dressing zuzubereiten.

5.Die Falafel auf dem Salat anrichten und vor dem Servieren mit dem Dressing betraufeln.

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

* 100 g Halloumi, in Scheiben geschnitten
e 1 Zucchini, in Scheiben geschnitten

e 1rote Zwiebel, in Spalten geschnitten

* 1rote Paprika, in Scheiben geschnitten
e 1 Teeldffel Olivendl

e 1 Teeldffel getrockneter Oregano

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

* 50 g gekochte Quinoa oder brauner Reis
e 1 Essloffel Balsamico-Glasur (optional)

1.Heizen Sie Ihre Fritteuse auf 200°C vor.

2.Zucchini, rote Zwiebel und rote Paprika mit Olivendl, Oregano, Salz und Pfeffer anmachen. In den Korb der
Fritteuse legen und 8-10 Minuten garen, dabei nach der Hélfte der Zeit schitteln.

3.Die Halloumi-Scheiben in die Fritteuse geben und weitere 3 bis 4 Minuten goldbraun braten.

4.1n einer Schussel den gekochten Quinoa oder braunen Reis mit dem gerdsteten Gemuse und dem Halloumi
schichten.

5.Nach Belieben mit Balsamico-Glasur betraufeln und servieren.
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Yorkshire-Puddings mit Roastbeel

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4
1.Das Mehl mit einer Prise Salz in eine groBe Schissel sieben. In einer e 140 g Mehl (Type 405)
anderen Schussel Eier und Milch verquirlen, bis ein glatter Teig e 4 groBe Eier
entsteht. e 200 ml Milch
2.Nach und nach die Eier-Milch-Mischung unter standigem Rihren mit e Salz, nach Geschmack
dem Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mindestens 15 e 200 g gekochtes und in
Minuten lang ruhen lassen. Scheiben geschnittenes
3.Fullen Sie den Teig in die flr lhre Dual Zone geeigneten Muffinférmchen. Roastbeef

Wahlen Sie BAKE (BACKEN) bei 200°C fir etwa 25 Minuten.

4.In 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.

I SNACKS & ZWISCHENDURCH



HDDiShﬁllGl}pn & gebratene Paprika

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

® 500 g gekochter und abgekuhlter Haggis

* 100 g Semmelbroésel

e 1 Ei, verquirlt

* Mehl, zum Bestreuen

* 1rote Paprika, in Scheiben geschnitten

e 1 gelbe Paprika, in Scheiben geschnitten

* 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 walzen.

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 Gberlappen. Die
Paprikascheiben in den Korb der Zone 2 legen.

5.Wéhlen Sie fir die Haggisballchen 25 Minuten bei 180°C ROAST (BRATEN). Fur Zone 2 stellen Sie ROAST
(BRATEN) auf 170°C fur 15 Minuten ein. Wahlen Sie SYNC und starten Sie den Garvorgang durch Drucken von
START/STOP.

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

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

e 5 Jalapefo-Schoten, in % Scheiben geschnitten und entkernt
* 2 Essloffel Salsa

* 115 g Ziegenkase, zerkrimelt

* Y4 Teeldffel Chilipulver

* Y Teelodffel Knoblauch, gehackt

® Schwarzer Pfeffer

* Salz

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

2.Die Kasemischung in jede Jalapefo-Halfte geben.

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

4.Wahlen Sie die Option AIR FRY (FRITTIEREN). Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 13 Minuten
ein. Dricken Sie die Taste SYNC, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

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

6.Servieren und genieBen.

98

Hl SNACKS & ZWISCHENDURCH



Vorbereitung /L

10 Min 20 Min

1.In einer kleinen Schussel Zucker, Salz, Zimt, Kreuzkimmel, schwarzen
Pfeffer und roten Pfeffer vermischen. In einer groBen Schissel das
EiweiB3 mit einem Schneebesen schaumig schlagen. 1 Essloffel des
Eischnees abmessen und fur eine andere Verwendung beiseite stellen
oder wegwerfen; den Rest aufbewahren.

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

3.Die Grillplatten in die Kérbe einsetzen und mit Ol bespriihen. Die
Nussmischung gleichméaBig auf beide Kérbe verteilen, dann die Kérbe in
das Gerat einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt.

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

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

6.In einem luftdichten Behalter bei Raumtemperatur bis zu 1 Monat
aufbewahren.

I SNACKS & ZWISCHENDURCH

Kochzeit:

Portionen:
2-4

95 g Zucker

1 Teeloffel Salz

% Teeloffel gemahlener Zimt
¥ Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

% Teeldffel schwarzer Pfeffer
Y% Teeloffel gemahlener roter
Pfeffer (Cayennepfeffer)

1 groBes EiweiB

360 g ungesalzene Walnisse
(oder gemischte Nusse)
Olim Mixer

929



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

® 20 Chipolata-Wirste
® 10 Scheiben Speck, halbiert
¢ Pflanzendl, zum Einpinseln

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

2.Die Wurstchen im Schlafrock leicht mit Pflanzendél einpinseln, damit sie gleichméaBig braun werden. Die Halfte der
Wirste in einer einzigen Schicht in den Korb von Zone 1 und die andere Hélfte in den Korb von Zone 2 legen.

3.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) und stellen Sie den Ninja flr 15 Minuten auf 200°C. Verwenden Sie die Taste
SYNC, um die Einstellungen von Zone 1 automatisch auf Zone 2 zu Ubertragen. 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 /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e 1 kg Pastinaken, geschalt und in Streifen geschnitten

® 30 ml natives Olivendl extra

® Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

* gehackte Petersilie, zum Garnieren

1.Die Pastinaken schéalen und in diinne Streifen schneiden und in eine groBe Schuissel 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 SYNC, 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 |hrer Wahl und gehackter Petersilie
garniert servieren.
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Gefiillte Champignons
*™ .‘r'
. .- E’\Vorbereitung @Kochzeit: Eiﬁ Portionen:

10 Min 15 Min 2-4

* 16 groBe Kastanienpilze, Stiele entfernt

® 200 g Frischkase

® 100 g Speck, fein gewdrfelt

* 50 g Parmesankase, gerieben

® 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

* 2 Essloffel frische Petersilie, gehackt

® Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
* 15 ml Olivenél

1.In einer Schissel den Frischkase, den Speck, den Parmesan, den Knoblauch, die Petersilie, das Salz und den
Pfeffer verrihren, bis alles gut vermischt ist.

2.Mit einem Teel6ffel die Kdsemischung in jede Pilzkappe fillen.

3.Die Unterseiten der Pilze leicht mit Olivendl bestreichen, damit sie nicht am Korb kleben bleiben. Die Halfte der
gefullten Champignons in einer einzigen Schicht im Korb in Zone 1 und die andere Halfte in Zone 2 anordnen.

4.Wahlen Sie ROAST (BRATEN) bei 180°C fiir 15 Minuten. Verwenden Sie die Taste SYNC, um automatisch die
gleichen Einstellungen in Zone 2 zu wiederholen und den Garvorgang mit START/STOP zu starten. Die
Champignons sind fertig, wenn die Fullung goldgelb und die Champignons zart sind.

5.Vor dem Servieren ein paar Minuten ruhen lassen und mit gehackter Petersilie garnieren.

Ini ase-Qui
Mini-Speck-Kase-Quiches
- - 3

it ! s Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
' = 10 Min 20 Min 2-4

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

® 200 g Speck, gewurfelt und knusprig gebraten

® 200 g Cheddar-Kase, gerieben

* 4 groBe Eier

® 200 ml Creme Double (Mischung aus 50% Mascarpone und
50% Schlagsahne - zu gleichen Teilen)

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

® Eine Prise Muskatnuss

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

2.In einer Schussel Eier, Créme double, Salz, Pfeffer und Muskatnuss verquirlen. Den knusprigen Speck und den
geriebenen Kase gleichmaBig auf den vorbereiteten Teigbdden verteilen.

3.Die Eier-Sahne-Mischung tuber den Speck und den Kése gie3en.

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

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

6.Kontrollieren Sie zum Ende hin, ob sie nicht tGberbacken sind.

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

Hl SNACKS & ZWISCHENDURCH
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Gewiirzte Stiskartoffelpommes

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 1-2

* 2 mittelgroBe SuBkartoffeln, geschalt und in diinne Streifen
geschnitten

* 1 Essloffel Olivendl

e 1 Teeldffel gerauchertes Paprikapulver

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

* Y Teelodffel Cayennepfeffer (wahlweise)

* Salz und Pfeffer, je nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 200°C vor.

2.Die SuBkartoffelstreifen mit Olivendl, gerduchertes Paprikapulver, Knoblauchpulver, Cayennepfeffer (falls
verwendet), Salz und Pfeffer vermengen.

3.Die Pommes frites in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen. 12-15 Minuten garen, dabei den Korb
nach der Halfte der Zeit schitteln, bis sie knusprig und goldbraun sind.

4.Warm mit einem leichten Joghurt-Dip oder Ketchup servieren.

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

® 200 g Spargelstangen, gestutzt

¢ 1 Teeldffel Olivenol

e Schale von 1 Zitrone

¢ Y Teeloffel Knoblauchpulver

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Den Spargel mit Olivendl, Zitronenschale, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermengen.
3.Den Spargel in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen.

4.6-8 Minuten garen, nach der Halfte der Zeit schitteln, bis er zart und leicht knusprig ist.
5.Als leichte, erfrischende Beilage servieren.
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Blumenkohi-Reis-Pilaw

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 1-2

® 300 g Blumenkohl, gerieben oder in Wiirfel geschnitten
* 1 Essloffel Olivendl

* 1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt

* 1Knoblauchzehe, gehackt

e 1 Teeldffel gemahlener Kurkuma

¢ 1 Teeloffel Kreuzkiimmelsamen

* 30 g Rosinen (wahlweise)

® 20 g gehackte Mandeln

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie Ihre Fritteuse auf 190°C vor.

2.In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch anbraten, bis sie weich sind. Kurkuma,
Kreuzkimmel und Rosinen (falls verwendet) hinzuftigen und 1 Minute lang braten.

3.Den gewdirfelten Blumenkohl mit der sautierten Mischung vermengen und in den Korb der Fritteuse geben.

4.8-10 Minuten garen, dabei nach der Halfte der Zeit schitteln, bis er leicht golden und zart ist.

5. Mit gehobelten Mandeln garnieren und warm servieren.

Mit Knoblauch gerosteter Rosenkohl
; ot Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 1-2

® 300 g Rosenkohl, halbiert

e 1 Essloffel Olivendl

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

¢ 1 Teeldffel Balsamico-Essig

e Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Den Rosenkohl mit Olivenél, Knoblauch, Balsamico-Essig, Salz und Pfeffer anmachen.

3.Den Rosenkohlin den Korb der Fritteuse legen und 12-15 Minuten garen, dabei nach der Halfte der Zeit
schatteln, bis er knusprig und karamellisiert ist.

4.Warm als schmackhafte Beilage servieren.
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Zucchini-Chips

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

* 2 mittelgroBe Zucchini, in diinne Scheiben geschnitten

® 2 Essloffel Vollkornmehl

e 1 Ei, verquirlt

* 50 g Semmelbrosel (fir mehr Knusprigkeit Panko verwenden)
e 1 Teeldffel Paprika

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

* 1 Teel6ffel Zitronenschale

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e Kochspray

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Mehl, verquirltes Ei und eine Mischung aus Paniermehl, Paprika, Knoblauchpulver, Zitronenschale, Salz und
Pfeffer in drei separate Schuisseln geben.

3.Jede Zucchinischeibe in das Mehl, dann in das Ei und schlieBlich in die Paniermehlmischung tauchen.

4.Die Scheiben in einer einzigen Schicht in den Frittierkorb legen und leicht mit Kochspray besprihen.

5.10-12 Minuten backen, nach der Halfte der Zeit wenden, bis sie goldbraun und knusprig sind.

6.Warm mit einem leichten Joghurt-Dip oder einer Salsa servieren.

Vorbereitung /i Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 1-2

* 1 mittelgroBer Blumenkohl, in mundgerechte Réschen
geschnitten

e 2 Essloffel Olivendl

* 3 Essloffel geriebener Parmesan

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

e Y Teeloffel getrockneter Thymian

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 200°C vor.

2.In einer groBen Schussel die Blumenkohlréschen mit Olivendl, Parmesankése, Knoblauchpulver, Paprika,
Thymian, Salz und Pfeffer vermengen.

3.Die Roschen in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen.

4.12-15 Minuten garen, dabei den Korb nach der Halfte der Zeit schutteln, bis der Blumenkohl zart und leicht
knusprig ist.

5.Als Snack oder Beilage servieren.
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Babykartoffeln mit Krautern

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

® 300 g Babykartoffeln, halbiert

e 1 Essloffel Olivendl

e 1 Teeldffel getrockneter Rosmarin
e 1 Teeldffel getrockneter Thymian
* 1Knoblauchzehe, gehackt

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie Ihre Fritteuse auf 200°C vor.

2.Die Babykartoffeln mit Olivendl, Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermengen.

3.Die Kartoffeln in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen.

4.12-15 Minuten garen, nach der Halfte der Zeit schitteln, bis sie auBen knusprig und innen weich sind.
5. Mit frischer Petersilie bestreut servieren.

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

® 200 g grune Bohnen, geputzt

e 1 Essloffel Olivenol

¢ 1Knoblauchzehe, gehackt

® 20 g gehackte Mandeln

® Schale von % Zitrone

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die griinen Bohnen mit Olivendl, Knoblauch, Salz und Pfeffer anmachen.

3.Die griinen Bohnen in den Korb der Fritteuse legen und 6-8 Minuten lang garen, dabei nach der Halfte der Zeit
schutteln, bis sie zart und leicht knusprig sind.

4.In den letzten 2 Minuten die Mandelsplitter in den Korb geben, um sie leicht zu résten.

5.Mit Zitronenschale garnieren und sofort servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

* 500 g Hahnchenflugel

¢ 1 Teeloffel Backpulver

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel Salz

e Y4 Teeldffel schwarzer Pfeffer

* 60 mlscharfe Sauce (nach Wahl)

e 1 Essloffel ungesalzene Butter, geschmolzen

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 200°C vor.

2.Die Hahnchenfligel mit Kiichenpapier trocken tupfen und in einer Schissel mit Backpulver, Knoblauchpulver,
Salz und schwarzem Pfeffer walzen.

3.Legen Sie die Fligel in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse. 18-20 Minuten garen, nach der Halfte der
Zeit wenden, bis sie goldbraun und knusprig sind.

4.1n einer kleinen Schussel die scharfe Sauce und die geschmolzene Butter vermischen. Die gegarten Flugel in der
Sauce schwenken, bis sie vollstéandig Uberzogen sind.

5.Mit Selleriestangen und einem leichten Blauschimmelkase-Dip servieren, falls gewiinscht.

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

* 2 mittelgroBe SuBkartoffeln, in Keile geschnitten
e 1 Essloffel Olivendl

e 1 Teeldffel gerduchertes Paprikapulver

* Y Teeloffel Knoblauchpulver

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 200°C vor.

2.In einer groBen Schussel die StuBkartoffelspalten mit Olivendl, gerduchertem Paprikapulver, Knoblauchpulver,
Salz und Pfeffer vermengen.

3.Die Keile in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen.

4.12-15 Minuten garen, dabei nach der Halfte der Zeit schitteln, bis die Stlicke goldbraun und zart sind.

5.Warm mit einem leichten Joghurt- oder Avocado-Dip servieren.

[ ——
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 35 Min 6

e 225 g Neufchatel- oder Brie-Kase, bei Raumtemperatur

e 115 g weiBes Krabbenfleisch, abgetropft, falls aus der Dose
® 2 Essloffel gehackte Frihlingszwiebeln

e 1 Essloffel salzreduzierte Sojasauce

* 30 quadratische Wonton-Blatter

¢ 185 ml stiBe Chilisauce, zum Dippen

1.Die HeiBluftfritteuse auf 180°C vorheizen.

2.In einer Schussel Neufchatel, Krabbenfleisch, Frihlingszwiebeln und Sojasauce vermischen, bis alles gut
vermischtist.

3.Jeweils einen Teeldffel der Fullung in die Mitte des Wontons geben. Befeuchten Sie die Rander des Wontons mit
Ihrem Finger mit warmem Wasser, um eine klebrige Oberflache zu bilden, und heben Sie dann die
gegenlberliegenden Ecken an, so dass sie sich in der Mitte treffen, und driicken Sie sie leicht an, um sie zu
verschlieBen. Die Rander der Teigtasche verschlieBen und dabei so viel Luft wie méglich herausdricken.

4.Die Wontons so in den Korb der Fritteuse legen, dass sie sich nicht bertihren, und leicht mit Olivendl betraufeln.
6 Minuten lang in der Luft frittieren, bis sie knusprig und goldbraun sind.

5.Mit der stiBen Chilisauce an der Seite servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 20 Min 4

e 450 g extra-fester Tofu, abgetropft und gepresst
* 1 Essloffel Olivendl

e 2 Teeloffel trockenes Grillgewiirz

e Y Teeloffel Salz

* 125 ml Barbecue-Sauce

1.Die HeiBluftfritteuse auf 190°C vorheizen.

2.Den Tofu in 2,5 cm groBe Wirfel schneiden, mit dem Olivendl betréaufeln und mit dem Grillgewlirz und dem Salz
bestreuen. Vorsichtig mit den Handen schwenken, bis die Wurfel vollstandig bedeckt sind.

3.Legen Sie den Tofu in einer einzigen Schicht in den Korb Ihrer Fritteuse. 10 bis 15 Minuten in der Luft frittieren,
dabei alle 5 Minuten den Korb schitteln, bis der Tofu an den Randern braun und knusprig wird.

4.Den Tofu vorsichtig in eine groBe Schissel geben und mit der Barbecue-Sauce ubergieBen. Verwenden Sie einen
Silikonspatel, um den Tofu vorsichtig zu schwenken, bis er gut tberzogen ist.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 1-2

Ny A

e
e - " - ’

e 250 g Champignons, halbiert

* 1 Essloffel Olivendl

e 1 Teeldffel getrockneter Thymian

* 1Knoblauchzehe, gehackt

e 1 Essloffel Balsamico-Essig

® Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die Champignons mit Olivenél, Thymian, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermengen.

3.Die Pilze in den Korb der Fritteuse legen und 8-10 Minuten garen, dabei nach der Halfte der Zeit schutteln.
4.Vor dem Servieren mit Balsamico-Essig betraufeln und vorsichtig schwenken.

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

e 3 mittelgroBe Karotten, geschalt und in diinne Streifen
geschnitten

e 1 Essloffel Olivendl

¢ 1 Teeldffel gemahlener Kreuzkiimmel

e Y Teeldffel Knoblauchpulver

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie Ihre Fritteuse auf 200°C vor.

2.Die Karottenstreifen mit Olivendl, Kreuzkimmel, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer wirfeln.

3.Die Karotten in einer einzigen Schicht im Korb der Fritteuse verteilen.

4.10-12 Minuten garen, nach der Halfte der Zeit schitteln, bis sie goldbraun und leicht knusprig sind.
5.Mit einem Joghurt-Dip servieren oder als farbenfrohe Erganzung zu jeder Mahlzeit.
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Gefiilite Champignons mit Spinat und Feta
—— ‘
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 1-2

e 8 groBe Champignons, Stiele entfernt
e 50 g frischer Spinat, gehackt

* 50 g Fetakase, zerkrimelt

* 1Knoblauchzehe, gehackt

e 1 Teeldffel Olivendl

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

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

2.0livendlin einer Pfanne erhitzen und den Spinat und den Knoblauch anbraten, bis er welk ist. Vom Herd nehmen
und mit dem zerbrdckelten Feta vermischen.

3.Jede Pilzkappe mit der Spinat-Feta-Mischung fullen.

4.Die gefullten Pilze in den Korb der Fritteuse legen und 8-10 Minuten garen, bis die Pilze zart sind und die Fullung
goldbraun ist.

5.Als Beilage oder Vorspeise servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 1-2

* 300 g Babymdhren

e 1 Essloffel Olivenol

e 1 Essloffel Honig

¢ 1 Teeloffel gemahlener Zimt

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

1.Heizen Sie Ihre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die Babykarotten mit Olivendl, Honig, Zimt, Salz und Pfeffer anmachen.

3.Die Karotten in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen.

4.10-12 Minuten garen, nach der Halfte der Zeit schitteln, bis sie zart und karamellisiert sind.
5.Warm als siBe und herzhafte Beilage servieren.
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Bruschetta mit gerosteten Tomaten

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 8

¢ 1 groBe Knoblauchzehe

® 8 Scheiben Baguette (ca. 225 g)

* 100 g Baby-Pflaumentomaten, halbiert

e 1 Essloffel Olivendl

¢ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
* 50 g vorbereitetes Pesto

* 55 g Ziegenkase, zerkrumelt

® Schale von 1 Zitrone

1.Die Fritteuse auf 180°C vorheizen.

2.Den Knoblauch halbieren und jedes Stiick Brot damit einreiben.

3.Die Brote in den Frittierkorb legen und leicht mit Olivendl betraufeln. Wenn nétig, in Chargen arbeiten und 5
Minuten lang frittieren, bis sie leicht gebraunt sind. Das Brot auf eine Servierplatte legen.

4.In der Zwischenzeit den Knoblauch hacken. In einer kleinen Pfanne den Knoblauch, die Tomaten und das Olivendl
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5.Die Tomatenmischung 5 Minuten lang frittieren, bis die Tomaten weich sind und anfangen, Blasen zu werfen.

6.Das Brot mit dem Pesto bestreichen. Vor dem Servieren mit der Tomatenmischung, dem Kéase und der
Zitronenschale belegen.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 1=2

e 200 g fester Tofu, gepresst und in Wurfel geschnitten
* 2 Essloffel Sojasauce

* 1 Essloffel Maismehl

* 1 Teeldffel Sesamol

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e 1 Teeldffel gerauchertes Paprikapulver

1.Heizen Sie Ihre Fritteuse auf 190°C vor.

2.In einer Schussel die Tofuwirfel mit Sojasauce, Sesamél, Knoblauchpulver, gerduchertem Paprikapulver und
Speisestarke vermengen, bis sie gleichmaBig bedeckt sind.

3.Die Tofuwdirfel in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen.

4.12-15 Minuten garen, dabei nach der Halfte der Zeit schitteln, bis der Tofu knusprig und golden ist.

5.Warm servieren und mit stiBer Chilisauce oder Sojasauce servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 1-2

e 2 reife Avocados, in Keile geschnitten
* 50 g Semmelbrosel (Panko empfohlen)
* 1 Essloffel geriebener Parmesankése

* 1 Ei, verquirlt

e 2 Essloffel Vollkornmehl

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e Kochspray

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Stellen Sie eine Beschichtungsstation mit drei Schisseln auf: Mehlin eine, verquirltes Ei in die zweite und eine
Mischung aus Paniermehl, Parmesan, Salz und Pfeffer in die dritte.

3.Jede Avocadospalte in das Mehl, dann in das Ei und schlieBlich in die Paniermehlmischung tauchen.

4.Die Avocadospalten in einer einzigen Schicht in den Frittierkorb legen und leicht mit Speisedl besprihen.

5.6-8 Minuten backen, nach der Halfte der Zeit wenden, bis sie goldbraun und knusprig sind.

6.Mit einem Limetten-Joghurt-Dip oder einer Salsa servieren.

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

® 200 g frischer Spinat, gehackt

* 100 g Feta-Kase, zerbrockelt

e 1 Blatt Blatterteig, in Streifen geschnitten
e 1 Ei, verquirlt

e 1 Teeldffel Olivendl

® Salz und Pfeffer, je nach Geschmack

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

2.In einer Schissel den gehackten Spinat, Feta-Kése, Olivendl, Salz und Pfeffer mischen.
3.Geben Sie eine kleine Menge der Spinatmischung auf jeden Blatterteigstreifen.

4.Fest aufrollen und die Rander mit verquirltem Ei versiegeln.

5.Die Rollen leicht mit dem restlichen Ei bestreichen und in den Korb der Fritteuse legen.
6.10-12 Minuten backen, bis der Teig aufgeblasen und goldgelb ist.

7.Warm mit einer Tomatensauce zum Dippen servieren.
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DESSERTS &
SUSSE
LECKEREEN




Bananen-Toffee-Muftins

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 20 Min

1.Das Mehl und das Backpulver mit der Gewlrzmischung und dem Salz in
eine Schussel sieben. In einer groBen Schuissel die Bananen schalen und
pirieren, bis sie glatt sind. Zucker, O, geschlagene Eier und
Vanilleextrakt hinzufligen und gut verrihren.

2.Die trockenen Zutaten nach und nach unter die Bananenmischung
heben, bis alles gut vermischt ist. Die Schokoladenstickchen
unterrdhren.

3.Die Muffinférmchen zu drei Vierteln mit der Masse fillen und auf die
vorbereiteten Backbleche im Ninja-Dual setzen.

4.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 SYNC und dricken Sie START/STOP, um mit dem Backen zu
beginnen.

5.Lassen Sie die Muffins 5 Minuten lang auf einem Gitter abklhlen, bevor
Sie sie mit einem L6ffel Karamell und einem getrockneten Bananenchip
bestreichen.

B DESSERTS & SUSSE LECKEREIEN

Portionen:
2-4

200 g Mehl (Type 405)

1 Teeloffel Backpulver

1 Teelo6ffel Gewlrzmischung
1/2 Teeloffel Salz

2 reife Bananen (insgesamt
etwa 320 g)

200 g brauner Zucker

100 ml Pflanzendl

2 groBe Eier, verquirlt

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

50 g Schokoladenstuickchen
100 g dickflussiges Karamell
oder Dulce de Leche

12 getrocknete Bananenchips
fur die Dekoration
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4
1.Legen Sie die Grillplatten in die Kérbe und sprihen Sie sie mit e 150 g ungesalzene Butter,
Kochspray ein. Raumtemperatur
2.In einer groBen Schissel die Butter und beide Zuckerarten schaumig e 190 g Kristallzucker
schlagen. e 190 g brauner Zucker
3.Eier, Vanille, Backnatron, Salz und Mehl unterrihren, bis alles gut e 2groBe Eier
vermischt ist. Die Schokoladenstickchen unterheben. o Y Teeldffel Vanilleextrakt
4.Den Teig mit den Handen durchkneten, so dass alles gut vermischt ist. o 1 Teeldffel Backnatron
5.Mit einer Keksschaufel oder einem Essloffel einen gehduften Essloffel o Y Teeldffel Salz
Teig auf jedes Korbchen im Abstand von etwa 2 cm geben. e 375 g Mehl (Type 405)
6.Setzen Sie die Kérbe dann in das Gerat ein. Das Gerat ist standardmaBig e 335 g Schokoladenstiickchen

auf Zone 1 eingestellt. Wahlen Sie die Option BAKE (BACKEN). Stellen Sie
die Temperatur auf 170°C und die Zeit auf 5 Minuten ein. Dricken Sie
die Taste SYNC, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu
Ubertragen.

7.Drucken Sie START/STOP, um den Garvorgang in beiden Zonen zu
starten.

8.Abkuhlen lassen und servieren.
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BII’IIEII-M&III(IBl Tortchen
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Vorbereitung /[

15 Min 20 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 ruhren. Die
gemahlenen Mandeln, die Eier und den Vanilleextrakt hinzufigen und so
lange rihren, bis eine glatte Creme entsteht.

3.Jeden Teigboden mit der Mandelcreme flllen. Die Birnenspalten
vorsichtig auf der Mandelcreme anordnen.

4.Die Tortchen in Zone 1 der Dual Zone einschieben und BAKE (BACKEN)
bei 180°C fur 20 Minuten wéahlen.

5.In Zone 2 der Fritteuse die gehobelten Mandeln verteilen. Wahlen Sie
ROAST (BRATEN) bei 160°C fur 5 Minuten. Wéhlen Sie SYNC und starten
Sie den Garvorgang durch Dricken von START/STOP.

6.Sobald die Tértchen gebacken und abgekuhlt sind, mit Puderzucker
bestauben.

7.Jede Torte vor dem Servieren mit gerésteten Mandelblattchen
garnieren.

B DESSERTS & SUSSE LECKEREIEN

Kochzeit

Portionen:
2-4

1 Rolle fertiger Murbeteig
Butter zum Einfetten der
Tortchenformen

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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Mini-Biskuitkuchen

Vorbereitung Kochzeit Portionen:

15 Min @ 15 Min : Eiﬁ 2-4

e 150 g Mehl (Type 405)

¢ 1 Teeloffel Backpulver

* 150 g weiche Butter

* 150 g Streuzucker

* 3 groBe Eier

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt
® 100 g Puderzucker

* 50 g weiche Butter

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt
¢ Erdbeerkonfitliire

| * Puderzucker zum Bestauben

1.In einer groBen Ruhrschissel die Butter und den Puderzucker schaumig schlagen. Die Eier nacheinander
unterrhren.

2.Den Vanilleextrakt einrthren, das Mehl sieben und das Backpulver vorsichtig unter die Masse heben.

3.Fetten Sie 8 Mini-Kuchenformen ein oder verwenden Sie Silikonformen, um den Teig zu verteilen und jede zu zwei
Dritteln zu fillen. Stellen Sie die Halfte der Formen in Zone 1 und die andere Halfte in Zone 2 Ihres Ninja. Stellen
Sie auf BAKE (BACKEN) bei 170°C fiir 18 Minuten. Wahlen Sie SYNC und starten Sie mit START/STOP.

4.Fur die Fullung die weiche Butter mit Puderzucker und Vanilleextrakt glatt rihren.

5.Nach dem Abkuhlen jeden Kuchen waagerecht halbieren, eine Seite mit Erdbeermarmelade und die andere mit
Buttercreme bestreichen. Die Mini-Kuchen wieder zusammensetzen und die Oberseite mit Puderzucker
bestauben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
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

e 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 zerdrickt werden.
2.In einer anderen Schissel die geschlagenen Eier, das Pflanzendl, die Milch und den Vanilleextrakt verrihren.
Diese feuchte Mischung tber die trockenen Zutaten gieBen und verruhren, bis alles gut vermischt ist. Ein
Muffinblech mit 12 Férmchen mit Papierférmchen auslegen und diese zu etwa zwei Dritteln flllen.
3.Sechs Muffins in Zone 1 und die restlichen sechs in Zone 2 des Ninja Duals platzieren. Stellen Sie das Gerat auf
BAKE (BACKEN) bei 160°C fiir 20-25 Minuten. Verwenden Sie die SYNC-Funktion, um die Einstellungen in beiden
Zonen zu synchronisieren und starten Sie den Garvorgang mit START/STOP.
4.Lassen Sie die Muffins 5 Minuten lang in der Form abkuhlen, bevor Sie sie zum vollstandigen Abkuhlen auf ein 116
Gitterrost geben.
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Zimt-Apfel-Chips

-

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

e 2 mittelgroBe Apfel (z.B. Gala oder Braeburn), in diinne
Scheiben geschnitten

¢ 1 Teeldffel gemahlener Zimt

e 1 Teeldffel granulierter SuBstoff (optional)

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

2.Die Apfelscheiben mit Zimt und SuBstoff (falls verwendet) in einer Schissel vermengen.

3.Legen Sie die Scheiben in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse. 10-12 Minuten backen, dabei nach der
Halfte der Zeit wenden, bis sie knusprig sind.

4.Vollstandig abkihlen lassen, um die maximale Knusprigkeit zu erreichen. Reste in einem luftdichten Behalter
aufbewahren.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 1-2

¢ 1reife Banane, in ca. 2,5 cm Stlicke geschnitten
® 50 g dunkle Schokolade (mindestens 70% Kakao), geschmolzen
e 1 Essloffel gemahlene NUsse (z.B. Mandeln, Pistazien)

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190 °C vor.

2.Jede Bananenscheibe in die geschmolzene Zartbitterschokolade tauchen und gleichmaBig bestreichen. Mit
zerkleinerten NUssen bestreuen.

3.Die bestrichenen Bananenscheiben auf ein Stuck Backpapier in den Korb der Fritteuse legen.

4.5-6 Minuten backen, oder bis die Schokolade fest und leicht knusprig ist.

5.Leicht abklhlen lassen und sofort servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 1-2

* 100 g Haferflocken

* 50 g Rosinen

e 1 Banane, zerdrickt

e 1 Teeldffel gemahlener Zimt

¢ 1 Teel6ffel Vanilleextrakt

¢ 1 Essloffel Honig oder Ahornsirup

-
-

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

2.In einer Ruhrschussel Haferflocken, Rosinen, zerdruckte Banane, Zimt, Vanilleextrakt und Honig vermischen.
Mischen, bis alles gut vermischt ist.

3.Mit einem Loffel kleine Mengen der Mischung abnehmen und zu mundgerechten Kugeln oder Keksen formen.

4.Diese auf ein Stuck Backpapier in den Frittierkorb legen.

5.6-8 Minuten backen, bis sie goldbraun und fest sind.

6.Vor dem Servieren leicht abkihlen lassen.

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

¢ 1 frische Ananas, geschalt, entkernt und in Ringe geschnitten
* 2 Essloffel geschredderte ungestiBte Kokosnuss

¢ 1 Teeldffel gemahlener Zimt

* 1 Essléffel Honig oder Ahornsirup (optional)

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 190°C vor.

2.Die Ananasringe leicht mit Honig oder Ahornsirup bestreichen und mit Kokosraspeln und Zimt bestreuen.
3.Die Ringe in einer einzigen Schicht in den Korb der Fritteuse legen.

4.6-8 Minuten garen, nach der Halfte der Zeit wenden, bis die Ananas karamellisiert und goldbraun ist.
5.Warm servieren, wahlweise mit einer Kugel fettarmem Vanilleeis oder einem Klecks Joghurt.
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Erdbeer-Streuselkuchen
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
= 10 Min 10 Min 1-2

® 200 g frische Erdbeeren, geschalt und geviertelt
e 1 Essloffel Honig oder Ahornsirup

* 30 g Haferflocken

* 20 g Vollkornmehl

e 1 Essloffel ungesalzene Butter, erweicht

* 1 Teeloffel gemahlener Zimt

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

2.Die Erdbeeren mit dem Honig vermischen und in kleine Auflaufformchen geben.

3.In einer Ruhrschissel Haferflocken, Mehl, Butter und Zimt vermischen. Mit den Fingern eine kriimelige
Konsistenz herstellen.

4.Die Streuselmischung tber die Erdbeeren in den Férmchen streuen.

5.Die Formchen in die HeiBluftfritteuse stellen und 8-10 Minuten backen, bis der Belag goldbraun ist und die
Erdbeeren blubbern.

6.Warm mit einem Klecks fettarmem Joghurt oder Pudding servieren.

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

® 100 g Vollkornmehl

¢ 1 Teeloffel Backpulver

* 2 Essloffel griechischer Joghurt

¢ 1Essloéffel Honig

¢ 1 Teeloffel gemahlener Zimt

* 1 Teeldffel Olivendl

e 1 Essloffel Puderzucker (fur die Glasur, optional)

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

2.In einer Schussel Mehl, Backpulver, Joghurt, Honig und Zimt zu einem Teig vermengen.

3.Den Teig zu kleinen Kugeln formen und leicht mit Olivendl bestreichen.

4.Die Ballchen in den Korb der Fritteuse legen und 6-8 Minuten backen, bis sie goldgelb und durchgebraten sind.

5.0ptional: Puderzucker mit einem Tropfen Wasser mischen, um eine Glasur zu erhalten, und vor dem Servieren
Uber die Happchen traufeln.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 18

® 260 g Mandeln

e 200 g Zucker

® 2 groBe EiweiB

* Y Teeloffel Mandelextrakt

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

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

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

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

5.Servieren.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 1-2

® 200 g gekochte SuBkartoffel, puriert
* 50 g Mandelmehl

® 30 g Kakaopulver

® 2 Essloffel Honig oder Ahornsirup

e 1 Teeldffel Vanilleextrakt

* Y Teeloffel Backpulver

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

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

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

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

5.Vollstéandig abkuhlen lassen, bevor man sie in Quadrate schneidet.
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Kreolische Gewurzmischung

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min -

1.Knoblauchpulver, Basilikum, edelsuBes Paprikapulver, gerauchertes
Paprikapulver, schwarzen Pfeffer, Zwiebelpulver, Cayennepfeffer,
Thymian, Oregano und siiBen Pfeffer in einem luftdichten Behalter
vermischen.

I SAUCEN, DIPS & DRESSINGS

Portionen:
4-6

2 Essloffel Knoblauchpulver
2 Essloffel getrocknetes
Basilikum

1 Essloffel siBes
Paprikapulver

1 Essloffel gerauchertes
Paprikapulver

1 Essloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Essloffel Zwiebelpulver

1 Essloffel Cayennepfeffer

1 Essloffel getrockneter
Thymian

1 Essloffel getrockneter
Oregano

1 Teel6ffel gemahlener roter
sUBer Pfeffer
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Schnelle Erdnuss-Sauce
“.fl‘“::.- - "\‘
: Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 6-8

® Ca. 65 g Erdnussbutter

e Saftvon 1 Limette

* 1 Essléffel Honig

* 1 gehackte Knoblauchzehe

e 1 Essloffel natriumreduzierte Sojasauce

e 1 Essloffel geschalter frischer Ingwer, gerieben
* Eine Prise rote Paprikaflocken

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

® 2 Essloffel Mayonnaise

e 1 Teeldffel frisch gepresster Zitronensaft
¢ 1 Teeldffel frischer Dill, gehackt

e Ca.140 g normaler griechischer Joghurt
o Y Teeloffel Knoblauchpulver

* Y Teeloffel Salz

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

e 1groBe Avocado, geschalt und entkernt

® Ca.140 g normaler griechischer Joghurt
® Ca. 10 g frischer Koriander

e 1 Essloffel Wasser

e 2 Teel6ffel frisch gepresster Limettensaft
* Y Teeloffel Knoblauchpulver

® Eine Prise Salz

hilk

1.Avocado, Joghurt, Koriander, Wasser, Limettensaft, Knoblauchpulver und Salz in einem Mixer verarbeiten, bis
die Masse cremig und emulgiert ist.
2.Mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank abkihlen lassen, damit sich die Aromen verbinden kénnen. 123
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FI’_iSGIIBI’ Gurkendip

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

¢ 1 mittelgroBe Gurke, geschalt und geraspelt

* Y Teeldffel Salz

* 1 Becher griechischer Joghurt

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

e 1 Essloffel frisch gepresster Zitronensaft

e 1 Essloffel kaltgepresstes Olivenol

* Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1.Die Gurke in einen Sieb geben und mit Salz bestreuen. Beiseite stellen.

2.Die restlichen Zutaten in einer Schissel vermischen.

3.Gut umrihren.

4.Die Gurke in ein Mulltuch wickeln und die Flussigkeit so gut wie méglich ausdrucken.
5.Die Gurke in die Schissel mit der Mischung geben und gut umrihren.

6.Die Schussel in Plastikfolie einwickeln und fiir 2 Stunden im Kihlschrank marinieren.

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

* Ca. 225 g fettfreier griechischer Joghurt

® Ca. 55 g fettarme Buttermilch

e 1 Essloffel Knoblauchpulver

¢ 1 Essloffel getrockneter Dill

e 1 Essloffel getrockneter Schnittlauch

e 1 Essloffel Zwiebelpulver

e 1 Essloffel getrocknete Petersilie

* Eine Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1.In einer flachen, mittelgroBen Schiissel den griechischen Joghurt und die Buttermilch vermischen.
2.Knoblauchpulver, Dill, Schnittlauch, Zwiebelpulver, Petersilie und Pfeffer unterriihren und gut vermischen.
3.Mit tierischem EiweiB oder Gemuse lhrer Wahl servieren oder in einem luftdichten Behalter aufbewahren.
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tronen-Tahini-nressing mit Honig

! Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
y 5 Min - 6-8

® Ca.120 ml Wasser

e Ca.170 g ungesalzenes Tahini

® Ca. 80 mlfrisch gepresster Zitronensaft
® 3 Essloffel Honig

* % Teeldffel Salz

1.Wasser, Tahini, Zitronensaft, Honig und Salz in einer mittelgroBen Schissel vermischen und kraftig riihren, bis
alles gut vermischt ist.

2.Das ubrig gebliebene Dressing in einem luftdichten Behalter im Kihlschrank bis zu 2 Wochen aufbewahren und
vor Gebrauch schutteln.

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

¢ 4 frische Pfirsiche - geschalt, entkernt und gewurfelt
® Ca. 20 g Zwiebel, fein gewdlrfelt

e 1 Essloffel gehackter frischer Koriander

e 1 Limette, entsaften

¢ 1 Teeloffel weiBer Zucker

1.Pfirsiche, Zwiebel und Koriander in einer groBen Schiissel mischen; mit Limettensaft betraufeln.
2.Salsa mit Zucker bestreuen; durchschwenken, um sie zu Gberziehen.
3.Vor dem Servieren 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.
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AbschiieBende Worte

Insgesamt ist die Russell Hobbs Doppelkammer Fritteuse ein

hochwertiges Kichengerat, das sich durch eine Reihe einzigartiger

Funktionen von anderen Luftfritteusen auf dem Markt abhebt.

Die doppelte Kochkapazitat, die integrierte Grillfunktion und die
vielseitigen Kochoptionen machen sie zur perfekten Wahl fur
vielbeschaftigte Familien oder fur Einzelpersonen, die schnell und

einfach gesunde Mahlzeiten zubereiten méchten.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen viel SpaB bei der Zubereitung der vielen

Rezepte
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KRLEINE
ERINNERUNG...

JESUS SAGTE...

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