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Hallo, zunachst méchte ich mich bei
lhnen fUr den Kauf dieses Buches
bedanken. Ich werde lhnen in diesem
Buch die Vorzuge und den Nutzen, den
Sie mit diesem Tefal HeiBluftfritteuse
Rezeptbuch haben zugutekommen
lassen.

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

Die Tefal Dual Easy Fry & Grill Hei3luftfritteuse ist nicht einfach nur ein
weiteres Gerat in lhrer Kiche; er ist ein vielseitiger Kichenhelfer mit
einem grof3en Aufgebot verschiedenster Kochfunktionen.

Wenn Sie dieses Gerat noch nicht kennen, ist es wichtig, dass Sie die
grundlegenden Funktionen und die Anzeige auf dem Bedienfeld
verstehen. Seine Vvielseitigen Kochoptionen machen ihn zu einer
groldartigen Ergéanzung fur lhre Kiche.

Die aufgefihrten Rezepte werden I|hnen sicherlich gute
Anhaltspunkte geben!

lch  winsche lhnen viel Spald beim Lesen und naturlich beim
Nachkochen!

I ENLEITUNG



Grundiagen

Der Tefal Dual Easy Fry & Girill....

vereint die Funktionen des Frittierens und Grillens in einem vielseitigen
Gerat und ist damit eine hervorragende Ergédnzung fur jede Kuche. Es
bietet eine gestindere Art, lhre Lieblingsgerichte mit wenig bis gar keinem
Ol zuzubereiten und liefert knusprige und késtliche Ergebnisse.

Dieses Gerat verfugt Uber einen digitalen Touchscreen mit acht
voreingestellten Programmen, die ein muheloses und préazises Garen
ermdglichen. Frittieren und Grillen ist einfach und effizient. Mit ihrem
grolden Fassungsvermogen ist die Dual Easy Fry & Girill ideal far Familien
oder fur die Zubereitung von Mahlzeiten, und ihr schlankes Design passt
auf jede Arbeitsplatte. Der abnehmbare, antihaftbeschichtete Korb und
die Grillplatte sind spulmaschinenfest und lassen sich leicht reinigen.

AulRerdem verflugt er Uber eine einstellbare Temperaturregelung und
einen 60-Minuten-Timer, der garantiert, dass die Mahlzeiten jedes Mal
perfekt zubereitet werden. Ob Sie nun Pommes frites, Hahnchen,
GemuUse oder Steaks zubereiten, der Tefal Dual Easy Fry & Girill liefert
stets hervorragende Ergebnisse. Er ist die perfekte Wahl fur alle, die
geslndere Mahlzeiten genieRen mochten, ohne Kompromisse bei
Geschmack und Konsistenz einzugehen. Mit seinem innovativen Design
und seinen benutzerfreundlichen Funktionen macht dieses Gerat das
Kochen einfacher und hilft Ihnen, késtliche, nahrhafte Mahlzeiten mit
Leichtigkeit zuzubereiten.
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VORTEILE DER

VERWENDUNG

Der Tefal Dual Easy Fry & Girill ist eine aul3ergewdhnliche
Ergdnzung fur jede Kuche, die |hr Kocherlebnis verbessert und
gleichzeitig einen gesUnderen Lebensstil férdert. Durch die
Kombination von zwei hocheffektiven Garmethoden -
Frittieren und Grillen - bietet dieses innovative Geréat eine
Reihe von Vorteilen, die es zu einer Vvielseitigen,
benutzerfreundlichen Wahl machen. Im Folgenden finden Sie
einige der wichtigsten Vorteile des Tefal Dual Easy Fry & Girill,
die lhnen zeigen, wie er lhren Kichenalltag revolutionieren
kann.

1. Gesunderes Kochen:

Einer der wichtigsten Vorteile des Tefal Dual Easy Fry & Girill ist
seine Fahigkeit, lhnen bei der Zubereitung gesunderer
Mahlzeiten zu helfen. Beim Frittieren wird nur wenig bis gar kein
Ol verwendet, wodurch der Fettgehalt Ihrer Gerichte erheblich
reduziert wird. Das ist ideal fur alle, die ihre frittierten
Lieblingsspeisen wie Pommes frites und Chicken Wings ohne
schlechtes Gewissen geniel3en méchten.

2. Knusprige und késtliche Ergebnisse:

Trotz der Reduzierung des Olverbrauchs liefert der Tefal Dual
Easy Fry & Girill immer noch die knusprige Konsistenz und den
kdstlichen Geschmack, den die Menschen an frittierten
Speisen lieben. Die Technologie der Heil3luftzirkulation sorgt
daflr, dass |lhre Speisen gleichmaliig gegart werden und eine
goldbraune Oberflache erhalten, ohne dass sie frittiert werden
mussen. Egal, ob Sie Pommes frites, Hdhnchen oder Fisch
zubereiten, dieses Gerat liefert stets zufriedenstellende
Ergebnisse.

Il VORTEILE DER VERWENDUNG




3. Doppelte Funktionalitat:

Die Kombination von Frittieren und Grillen in einem Geréat ist ein
grofRer Vorteil der Tefal Dual Easy Fry & Grill. Mit dieser
Doppelfunktion kénnen Sie zwischen zwei Garmethoden
wechseln oder sie miteinander kombinieren, was |hnen mehr
Flexibilitat in der Kiiche bietet.

Ob Sie nun Pommes frittieren oder Steaks grillen, der Tefal Dual
Easy Fry & Girill deckt beide Bereiche ab und ist damit ein
aulerst vielseitiges Gerat fur eine breite Palette von Gerichten.

4. Energie-Effizienz:

Im Vergleich zu herkémmlichen Backédfen ist der Tefal Dual Easy
Fry & Grill sehr viel energieeffizienter. Dank seiner kompakten
GrolRe und der schnellen Aufheizfunktion verbraucht er weniger
Energie und ermdglicht gleichzeitig schnellere Garzeiten. So
kénnen Sie Stromkosten sparen und die Umwelt entlasten, ohne
die Qualitat lhrer Mahlzeiten zu beeintrachtigen.

5. GrolR3es Fassungsvermogen fur Familien:

Mit einem grof3ziigigen Fassungsvermdégen von 4,2 Litern eignet
sich der Tefal Dual Easy Fry & Girill hervorragend fur Familien
oder diejenigen, die gerne Mahlzeiten vorbereiten.

Der gerdaumige Innenraum ermoglicht es Ihnen, grél3ere Portionen
auf einmal zuzubereiten, sodass Sie nicht mehrere Chargen
zubereiten mussen. Dies ist besonders nutzlich, wenn Sie
Mahlzeiten fur Familienessen, gesellige ZusammenkUnfte oder
grofde Mengen fur die kommende Woche zubereiten méchten.

Il VORTEILE DER VERWENDUNG




VOR DER ERSTEN

BENUTZUNG

@ PACKEN SIE DAS GERAT AUS:

Entfernen Sie vorsichtig alle Verpackungsmaterialien aus dem Tefal Dual
Easy Fry & Girill, einschlieBlich aller Schutzfolien, Schaumstoff- oder
Kartoneinlagen. Uberprifen Sie das Innere der Schubladen auf
Verpackungen und Zubehor. Entsorgen Sie alle dufReren und inneren
Verpackungen verantwortungsbewusst.

() ERSTE REINIGUNG:

Reinigen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch grindlich. Nehmen Sie
die Schubladen und die mitgelieferten herausnehmbaren Roste heraus.
Waschen Sie sowohl die Schubladen als auch die Roste mit heifdem
Wasser, einer kleinen Menge Spulmittel und einem nicht scheuernden
Schwamm. Achten Sie darauf, Staub und Produktionsrickstéande zu
entfernen. Die Schubladen und Roste sind splUlmaschinenfest, Sie kénnen
sie aber auch mit der Hand waschen.

@ WISCHEN SIE DAS GERAT AB:

Verwenden Sie ein weiches, feuchtes Tuch, um das Gerat innen und
aullen abzuwischen. Dazu gehéren auch die Heizelemente, die
Schubladen und das Bedienfeld. Achten Sie darauf, keine Scheuermittel
oder Scheuerschwamme zu verwenden, da diese die
antihaftbeschichteten Oberflachen oder die AulRenbeschichtung
beschéadigen kénnen. Wenn Sie diese detaillierten Vorbereitungsschritte
befolgen, stellen Sie sicher, dass |hr Tefal Dual Easy Fry & Grill sauber,
sicher und einsatzbereit ist und vom ersten Gebrauch an optimale
Kochergebnisse liefert.

Il VOR DER ERSTEN BENUTZUNG 12



'VORBEREITUNG
FUR DEN GEBRAUCH

STELLEN SIE DAS
GERAT AUF:

Stellen Sie das Tefal Dual Easy Fry &
Grill auf eine flache, stabile und
hitzebestandige Oberflache. Achten
Sie darauf, dass das Gerat nicht in
der Naéhe von Wasserquellen oder
Spritzern  steht, um  modgliche
Schéaden zu vermeiden.

FREIRAUM UM DAS
GERAT HERUM:

Stellen Sie das Gerat nicht in einer
Ecke oder unter Hangeschrénken
auf, um eine Uberhitzung zu
vermeiden. Achten Sie darauf, dass
um das Gerat herum auf allen Seiten
mindestens 15 cm Platz ist, damit
die Luft gut zirkulieren kann. Stellen
Sie keine Gegenstande auf das
Gerat, da dies den Luftstrom
blockieren und die Kochleistung
beeintrachtigen kann.

Il VORTEILE DER VERWENDUNG



VERMEIDEN SIE
% FLUSSIGKEITEN

IN DER

SCHUBLADE:
Fullen Sie die Schublade niemals
mit Ol oder anderen
Flussigkeiten. Dieses Gerat
arbeitet mit Heilluftzirkulation,
nicht mit Frittieren. Das Einfullen
von Ol kann zu Schaden oder
Brandgefahr fuhren.

SCHALTEN SIE
DAS GERAT
EIN:

Dricken Sie die Netztaste, um
das Gerat einzuschalten. Der
Standardmodus fir Schublade 1
wird als ,Pommes frites"
angezeigt, wahrend die

Schublade 2 als ,AUS" angezeigt
wird, wenn sie nicht aktiviert wird.

ﬁ KOMPONENTEN
1 REINIGEN:

Waschen Sie die Schubladen und
Roste vor dem ersten Gebrauch
grandlich mit warmem Seifenwasser
und einem nicht scheuernden
Schwamm. Die Schubladen und
Roste sind fur eine einfache
Reinigung spulmaschinenfest. Stellen
Sie sicher, dass alle Teile vor der
Verwendung vollstandig trocken sind.

GEWUNSCHTE

@ WAHLEN SIE DIE
SCHUBLADE:

Um eine Schublade zu wahlen, dricken
Sie die Taste ,1" oder ,2°, je nachdem,
welche Sie verwenden moéchten. Um die
Auswahl aufzuheben, dricken Sie
dieselbe Taste erneut. Das Display zeigt
,OFF" an, wenn eine Schublade
deaktiviert ist.




TIPPS ZUR VERWENDUNG

VON ZUBEHOR

’@" VERWENDUNG DER GRILLPLATTE

Die Grillplatte eignet sich perfekt zum Anbraten von Fleisch, Fisch und
Gemuse, um die klassischen Grillspuren zu erhalten und den Geschmack
lhrer Speisen zu verstarken. Vergewissern Sie sich immer, dass die
Grillplatte vorgeheizt ist, bevor Sie Ihre Zutaten auflegen. Dies beschleunigt
nicht nur den Garprozess, sondern tragt auch dazu bei, dass die Speisen
die gewlnschte Braune und Textur erhalten. Vermeiden Sie aul3erdem eine
Uberfullung der Grillplatte, damit die Luft gut zirkulieren kann und ein
gleichmaldiges Garen gewahrleistet ist.

~(0\- EFFIZIENZ DES
" FRITTIERKORBS

Der Frittierkorb ist ideal, um Lebensmittel
wie Pommes frites, Hahnchenflugel und
andere frittierte Lieblingsspeisen perfekt
knusprig zuzubereiten. Achten Sie darauf,
dass die Lebensmittel gleichmalig im
Korb verteilt sind, und Uberladen Sie ihn
nicht. Wenn Sie den Korb Uberflllen, kann
die Luft nicht mehr richtig zirkulieren, was
zu einem ungleichmalRigen Garen fuhren
kann. Die besten Ergebnisse erzielen Sie,
wenn Sie den Frittierkorb nach der Halfte
der Garzeit schitteln, um das Gargut neu
zu verteilen und eine gleichmaliige,
goldbraune Oberflache zu erzielen.
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-7>X- HERAUSNEHMBARE ROSTE FUR
"~ EINFACHE REINIGUNG

Die herausnehmbaren Roste heben die Speisen vom Boden ab, so dass Fett
und Uberschissiges Ol wahrend des Garens abtropfen kénnen. Fur
gestndere Mahlzeiten sollten Sie beim Grillen oder Frittieren von Fleisch
immer diese Roste verwenden. Reinigen Sie die Roste nach jedem Gebrauch
grundlich mit warmem Seifenwasser oder stellen Sie sie in die Spulmaschine,
da sie spullmaschinenfest sind. Eine regelmafige Reinigung verhindert
Fettablagerungen und sorgt dafir, dass lhre Speisen frisch bleiben und das
Gerat mit héchster Effizienz arbeitet.

-7 X- BACKEN MIT DEM
" VERSTELLBAREN ROST

Fur alle, die gerne backen, erméglicht der verstellbare Rost vielseitigere
Kochoptionen. Mit diesem Zubehoérteil kdnnen Sie mehrere Speisen auf
einmal zubereiten oder die Hohe an verschiedene Rezepte anpassen, von
Kuchen bis hin zu Pizzen. Wenn Sie den Rost verwenden, sollten Sie lhre
Speisen regelmaRig kontrollieren, um ein Ubergaren zu vermeiden,
insbesondere bei Backwaren, die weniger Zeit bendtigen als beim
traditionellen Braten.

W !

- VERWENDUNG DER
AL TROPFSCHALE

Die Tropfschale dient zum Auffangen Uberschissiger Ole und Safte, die
wahrend des Garens, insbesondere beim Grillen, abtropfen. Platzieren Sie sie
immer in der richtigen Position unter dem Grillgut, um einen sauberen
Garprozess zu gewahrleisten. Leeren und reinigen Sie die Tropfschale nach
dem Gebrauch, um Fettablagerungen zu vermeiden, die die Leistung des
Gerats mit der Zeit beeintrachtigen kénnten. Wenn Sie diese Tipps befolgen,
kénnen Sie die Vielseitigkeit und Effizienz Ihres Tefal Dual Easy Fry & Girill
maximieren und jedes Mal késtliche und gesunde Mahlzeiten zubereiten.

-
-
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I(artollel Grunkohi-Patties

Vorbereitung

15 Min 40 Min

1.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Geréat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1". Dricken Sie den
Modus MANUELL, stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit fur
30 Minuten ein.

2.Legen Sie die Kartoffeln in die Schublade 1 und schieben Sie die
Schublade zurick ins Gerat. Dricken Sie die Start/Stop-Taste, um den
Garvorgang zu starten. 30 Minuten lang oder bis sie weich sind, garen.

3.Wenn sie abgekuhlt sind, die gekochten Kartoffeln in kleine Stlicke
schneiden, in eine groBe Schissel geben und mit einem
Kartoffelstampfer oder einer Gabel zerdrlcken. Die Hefe, den
Zitronensaft, die Milch, die Zitrone, den Rosmarin, das
Kichererbsenmehl, das Zwiebelgranulat, den Pfeffer, das Salz und die
Kurkuma hinzugeben und gut umruihren, bis alles gut verteilt ist.

4.Die Schublade mit Ol bespriihen und beiseite stellen.

5.Nehmen Sie etwas von dem Teig und rollen Sie ihn mit den Handen zu
einer Kugel. Den Teig zu einem ca. 1,5 cm dicken Fladen mit einem
Durchmesser von ca. 6-7 cm formen und in die Schublade legen.

6.Wiederholen Sie den Vorgang mit dem restlichen Teig, achten Sie
darauf, dass sich die Fladen in der Schublade nicht Gberlappen, und
bespriihen Sie die Oberseiten mit Ol. Méglicherweise missen Sie dies in
mehreren Durchgangen tun.

7.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und drucken Sie die
Start-Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten. Bei 200°C 5 Minuten
lang garen.

8.Die Schublade herausnehmen, die Oberseiten erneut einsprihen und
jedes Patty umdrehen. Die Oberseiten mit Ol bespriihen und weitere 5
Minuten backen, bis sie schén goldbraun und durchgebraten sind.

9.Herausnehmen und pur oder mit KasesoBe servieren. Teigreste halten
sich in einem luftdicht verschlossenen Behalter im Kihlschrank etwa 5
Tage frisch.

Hl FROHSTUCK

/L Kochzeit:

Portionen:
2-4

4 kleine Kartoffeln

40 g Grunkohl (leicht
verpackt), entstielt und fein
geschnitten

90 g Kichererbsenmehl

10 g Nahrhefe

180 ml Hafermilch, ungesuBt
(oder eine milchfreie Milch
lhrer Wahl)

2 Essloffel frischer
Zitronensaft

2 Teeloffel getrockneter
Rosmarin

2 Teeloffel Zwiebelgranulat

1 Teeloffel Meersalz

¥ Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

% Teeloffel Kurkumapulver
Speisedlspray
(Sonnenblumen-, Distel- oder
raffiniertes Kokosnussol)
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Fluffiges Honig-Maisbrot

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 25 Min

1.Bespruhen Sie eine Backform (quadratisch oder rund), die in |hr Gerat
passt, mit Olivenél oder Kochspray.

2.Mehl, Maismehl, Backpulver, Ei, Zucker, Salz, Milch, Ol und Honig in eine
groBe Rihrschissel geben und leicht vermengen.

3.Den Maisbrotteig in die vorbereitete Form gieBen.

4.Drlicken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1". Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf
20 Minuten ein.

5.Legen Sie die Backform in die Schublade 1 und schieben Sie die
Schublade zurtck ins Gerat. Dricken Sie die Start/Stop-Taste, um den
Garvorgang zu starten.

6.Stecken Sie einen Zahnstocher in die Mitte des Maisbrotes, um
sicherzustellen, dass es in der Mitte durchgebacken ist; falls nicht,
backen Sie es weitere 3 bis 4 Minuten.

7.Mit Silikonhandschuhen die Form aus dem Gerat nehmen und leicht
abkuhlen lassen.

8.Warm servieren.

Hl FROHSTUCK

Portionen:
2-4

120 g Mehl (Type 405)
130 g gelbes Maismehl
100 g Zucker

1 Teel6ffel Salz

2 Teeloffel Backpulver
1 groBes Ei

240 ml Milch

160 ml Pflanzendl

85 g Honig
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Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 25 Min

1.In einer mittelgroBen Schissel die geschalten Bananen mit einer Gabel
zerdriicken, bis sie sehr breiig sind. Ol, Vanille, Chia, Ahornsirup und
Leinsamen hinzufligen und gut verrihren.

2.Das Mehl, den Zucker, die Muskatnuss, das Backpulver, den Zimt, das
Salz und das Natron hinzugeben und so lange riuhren, bis alles gut
vermischt ist.

3.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf
2 Minuten ein.

4.Legen Sie eine Backform, die zu den Lebensmitteln in Threm Gerat passt,
in die Schublade 1 und schieben Sie die Schublade zurtick in das Gerat.
Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu starten.

5.Nachdem Sie die Backform 2 Minuten lang vorgeheizt haben, nehmen
Sie die Schublade heraus, spriihen die Backform mit Ol ein und geben
den Teig in die Backform. Die Oberseite mit einem Gummispatel glatt
streichen und 25 Minuten lang backen, oder bis ein in die Mitte
eingeflhrtes Messer sauber herauskommt.

6.Die Form herausnehmen und ein oder zwei Minuten abklhlen lassen,
dann in Keile oder Scheiben schneiden und servieren.

Hl FROHSTUCK

ot

f

Portionen:
2-4

® 2 groBe, sehr reife Bananen,
geschalt, puriert

® 2 Essloffel
geschmacksneutrales Ol
(Sonnenblumen- oder
Saflorél)

e 2 Essloffel Ahornsirup

e 1 Teeloffel Vanille

* Y Essloffel Chiasamen

* Y Essloffel gemahlene
Leinsamen

e 120 g Vollkornmehl

* 50 g Kokosblutenzucker

e 1 Teeloffel Zimt

* Y Teeloffel Salz

* Y Teeloffel Muskatnuss

* Y Teeloffel Backpulver

* Y Teeloffel Backnatron

® Speisedlspray
(Sonnenblumen-, Distel- oder
raffiniertes Kokosol)
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Tempeh und Veggie Scrambie

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 20 Min

1.Den Tempeh 10 Minuten lang dampfen (dieser Schritt ist optional). Das
Tempeh in 12 gleich groBe Wurfel schneiden.

2.In einer flachen Schiissel Knoblauch, Kurkuma, Kreuzkiimmel,
Schwarzsalz, Chilipulver und Briihe vermischen. Das gedampfte Tempeh
hinzugeben und mindestens 30 Minuten oder bis zu einer Nacht
marinieren.

3.Die Schublade mit dem Ol bespriihen. Den Tempeh abtropfen lassen
und in die Schublade geben. Champignons, Zwiebeln und Paprika
hinzugeben.

4.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 165°C und die Zeit auf
10 Minuten ein.

5.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und dricken Sie die
Start-Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten.

6.Die Tomaten hinzugeben, die Hitze auf 200°C erhéhen und weitere 3
Minuten garen.

7.Nach dem Garen umruihren und servieren.

Hl FROHSTUCK

Portionen:
2-4

220 g Tempeh

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Teeloffel gemahlener
Kurkuma

1 Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

¥ Teeloffel Chilipulver

% Teeloffel schwarzes Salz
60 ml bis 120 ml natriumarme
Gemusebruhe

1 bis 2 Spritzer kaltgepresstes
Olivendl

230 g grob gehackte Cremini-
Pilze (oder Ihre Lieblingspilze)
1 kleine rote Zwiebel,
geviertelt

55 g grob gehackte Paprika
(jede Farbe)

75 g Kirschtomaten oder
Traubentomaten, in Scheiben
geschnitten
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i - Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
/. 15 Min 15 Min 2-4

- e 8 Wiirstchen
® 8 Scheiben Speck
- / ® A Eier
' 4 * 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 flr 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 driicken Sie dann START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

6.Auf Toast servieren und genieBen.

 Hash Brown Patties mit Speck

L % e

2 “\ - e . — '% Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
o " k3 . 10 Min 15 Min 2-4

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

¢ 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 flr Zone 2 geben.

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

5.Wahlen 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 genieBen.

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

® 200 g Haferflocken

* 300 ml Vollmilch

® 100 ml Honig

® 200 g Birnen, entkernt und in mundgerechte Stiicke
geschnitten

® 1/2 Zitrone, entsaftet

1.Die Innenseite von zwei ofenfesten Backformen mit Speisedl einpinseln. Haferflocken, Milch und 50 ml Honig
grundlich 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 fur 20 Minuten. Wahlen 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

¢ 1 Teel6ffel Olivendl

* 6 groBe Eier

® 200 g gekochter Schinken, in Scheiben geschnitten
* 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 Olivendl.

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

e 250 g Mehl (Type 405)

e 1/2 Teeloffel Salz

e 1/2 Teeloffel Zucker

e 1 Teeloffel 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 Schiissel 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 gewdrfelten Schinken unterheben, dann die Masse in die Muffinférmchen fillen.

3.Fetten Sie die Kérbe 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.Drucken Sie auf SYNC, um die Einstellungen fur 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 2groBe Eier

¢ 100 ml Milch

e 1 Teeloffel Vanillezucker

e 1/2 Teeloffel gemahlener Zimt

e 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 besprihen. 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. Drucken 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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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4
1.In einer Schussel Lachs, Salz, schwarzen Pfeffer und Zitronensaft e 275 g Lachsfilets, gehackt
vermischen. Beiseite stellen. e Je nach Bedarf Salz und
2.In eine andere Schussel Eigelb, Butter, Mehl und Wasser geben und schwarzer Pfeffer
verrthren, bis ein Teig entsteht. * 1 Essloffel frischer
3.Teilen Sie den Teig in 2 Portionen. Zitronensaft
4.Legen Sie jeden Teig auf eine bemehlte, glatte Oberflache und rollen Sie e 2Eigelb
ihn zu einem etwa 17,5 cm groBen Kreis aus. e 7 Essloffel gekihlte Butter
5.Geben Sie jeden ausgerollten Teig in eine Quicheform und driicken Sie e 165 g Mehl (Type 405)
ihn am Boden und an den Randern fest an. e 2 Essloffel kaltes Wasser
6.Schneiden Sie dann die Uberschissigen Kanten ab. e 4 FEier
7.Eier, Sahne, Salz und schwarzen Pfeffer in eine kleine Schussel geben e 6 Essloffel Sahne
und gut verrihren. e 2 Frihlingszwiebeln, gehackt

8.Die Sahnemischung gleichméaBig auf jede Kruste verteilen und mit dem
Lachs und dann mit der Frihlingszwiebel belegen.
9.Drucken Sie entweder ,Zone 1“ oder ,,Zone 2“ und drehen Sie dann den
Knopf fur jede Zone, um ,Air Fry“ auszuwahlen.
10.Stellen Sie die Temperatur auf 180°C ein und stellen Sie dann die Zeit
fur 5 Minuten zum Vorwarmen.
11.Nach dem Vorheizen eine Quicheform in den Korb jeder Zone legen. Den
Korb in die Fritteuse schieben und die Zeit auf 20 Minuten einstellen.
12.Nach Ablauf der Garzeit die Quicheformen aus der Fritteuse nehmen.
13.Jede Quiche in zwei Portionen schneiden und heil servieren.
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Knusprige Hahnchenpatties

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

e 1 geschalter Granny Smith Apfel, gewurfelt
e 2 Fruhlingszwiebeln, gehackt

® 45 g gemahlene Mandeln

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e 1 Eiweil

* 30 ml Apfelsaft

* Schwarzer Pfeffer zum Abschmecken

® 450 g gemahlenes Hahnchenfleisch

."-»‘-

- -

1.In einer Schussel den gehackten Apfel, die gehackten Fruhlingszwiebeln, die gemahlenen Mandeln, das
Knoblauchpulver, das EiweiB, den Apfelsaft und den schwarzen Pfeffer vermischen.

2.Das gemahlene Hahnchenfleisch zu der Mischung geben und mit den Handen gut vermengen. Die Mischung zu 8
Patties formen. Dricken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren,
dricken Sie die Taste ,,1“. Driicken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 165°C und die Zeit
auf 8-12 Minuten ein. Vier der Patties in die Schublade legen.

3.Schieben Sie die Schublade zurlck in das Gerat und driicken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten. Den Vorgang mit den restlichen vier Patties wiederholen.

4.Die knusprigen Hahnchenkdichlein heiB servieren.

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

® 1 groBer Granny-Smith-Apfel, geschalt und zerkleinert
* 75 g gehackte Erdbeeren

® 40 g Himbeeren

e 1 Essloffel frisch gepresster Zitronensaft

® 2 Essloffel Kristallzucker

® 40 g Haferflocken

* 65 g brauner Zucker

* 55 g Butter, Raumtemperatur

® 30 g Mehl (Type 405)

p— ' * Y Teeloffel Zimt
e * Prise Meersalz
e~

1.Den Apfel, die Erdbeeren und die Himbeeren in eine runde Form geben, die in Ihr Gerat passt. Mit dem
Zitronensaft betraufeln, mit dem Zucker bestreuen und durchschwenken. In einer mittelgroBen Schissel die
Haferflocken, den Zimt, den braunen Zucker, die Butter, das Mehl und das Salz vermischen, bis der Teig krimelig
ist, wie grober Sand. Die Haferflockenmischung Uber das Obst in die Backform streuen.

2.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,,1“. Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 160°C und die Zeit auf 15 Minuten
ein. Setzen Sie die Backform in die Schublade 1 und schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat. Driicken Sie
die Taste Start/Stop, um den Garvorgang zu starten.

3.15 bis 20 Minuten backen, nach 15 Minuten kontrollieren, bis der Belag goldbraun ist und die Frichte blubbern.

4.20 Minuten abkulhlen lassen, dann servieren.

Hl FROHSTUCK
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Mandel-Kurbis-Bre

Vorbereitung /L

15 Min 10 Min

1.In einer Ruhrschussel Kurbiskerne, gehackte Pekannisse, Haferflocken,
Kirbispuree, gewlrfelte, entsteinte Datteln, Chiasamen, Sesam,
getrocknete Beeren, Butter, Kurbiskuchengewdlrz, Honig, braunen
Zucker, Mandelmehl und eine Prise Salz vermischen. Alles vermengen,
bis es gut vermischt ist.

2.Fetten Sie eine Backform ein und drucken Sie die Masse hinein.

3.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf
5 Minuten ein.

4.Die Backform in die Schublade der HeiBluftfritteuse stellen.

5.Schieben Sie die Schublade zurtick in das Gerat und dricken Sie die
Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten.

6.Achten Sie darauf die Mischung einmal umzurihren, damit sie
gleichmaBig braun wird.

7.Nach dem Frittieren die Mischung etwa 10 Minuten lang abkuhlen
lassen. Sie wird beim Abkuhlen knusprig.

8.Nach dem Abkihlen den Mandel-Kurbis-Brei in die gewlinschte
Konsistenz zerbréseln.

9.Servieren.

Hl FROHSTUCK

Kochzeit

Portionen:
2-4

150 g Kurbiskerne

85 g gehackte Pekannlsse
35 g feine Haferflocken
60 g Kurbispuree

40 g gewdlrfelte entsteinte
Datteln

5 g Chiasamen

5 g Sesamsamen

5 g getrocknete Beeren
30 g Butter

2 g Kurbiskuchengewrz
60 ml Honig

15 g brauner Zucker

30 g Mandelmehl

Salz zum Abschmecken
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

® 4 Scheiben Brioche

* 3 Eier

® 4 Essloffel Butter

e Ca. 170 g Nutella-Aufstrich (oder anderer Nussaufstrich)
® Ca.110 g Schlagsahne

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

* 1 Essloffel Puderzucker

® Ca.75 g frische Erdbeeren, in Scheiben geschnitten

1.Die Eier zusammen mit der Sahne und der Vanille in einer kleinen Schissel verquirlen. Die Brioche-Scheiben in
die Eimischung tauchen.

2.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,,1“. Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 170°C und die Zeit auf 7-8 Minuten
ein. Nun die Brioche Scheiben in die Schublade geben.

3.Schieben Sie die Schublade zurtck in das Gerat und dricken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten. Nun zwei Briochescheiben mit einer diinnen Schicht Nutella bestreichen und mit den restlichen
Briochescheiben bedecken.

4.Mit Puderzucker bestauben und mit Erdbeeren belegen.

5.Servieren und genieBen.

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

* Ca. 400 g gewdurfeltes Sauerteigbrot, in ca. 2,5 cm Wurfel
e 1 Essloffel Olivenol

¢ 1 Teeloffel frische Thymianblatter

* Yi-Y:Teeloffel Salz

* Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1.Alle Zutaten in einer Schussel vermengen und abschmecken, um sicherzustellen, dass die Wurze Ihren
Vorstellungen entspricht.

2.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,,1“ Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 7 Minuten ein.

3.Die Brotwdrfel in die Schublade geben.

4.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und dricken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

5.Warm servieren oder in einem luftdichten Behalter aufbewahren.

Hl FROHSTUCK
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Kirsch-Mandel-Kekse

-
‘ \ S L ] Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4

e Ca. 250 g Mehl (Type 405) + etwas mehr

* Ca. 65 g Zucker

¢ 1 Teeloffel Backpulver

® Ca. 50 g gehackte Mandeln

® Ca. 120 g getrocknete Kirschen, zerkleinert
* Ca. 55 g kalte Butter, in Wirfel geschnitten
* 120 ml Milch

e 1Ei

1.Legen Sie den Frittierkorb mit Backpapier aus.
2.Mehl, Zucker, Backpulver, gehackte Mandeln und getrocknete Kirschen in einer Schissel mischen.
3.Die Butter mit den Handen in die trockenen Zutaten reiben, so dass eine sandige, krimelige Textur entsteht.
4.Das Ei und die Milch verquirlen.
5.Zu den trockenen Zutaten gieBen und verruhren.
6.Ein Arbeitsbrett mit Mehl bestreuen, den Teig auf das Brett legen und ein paar Mal durchkneten.
7.Zu einem Rechteck formen und in 9 Quadrate schneiden.
8.Drlicken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,,1“. Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 12-14
Minuten ein.
9.Die Vierecke in den Frittierkorb (Schublade) legen.
10.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und driicken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten.
11.Servieren.

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

* Ca. 60 g Semmelbrosel

* Y Teeloffel Salz

* 1 Avocado, entkernt, geschalt und in Scheiben geschnitten
* Flussigkeit von 1 Dose weiBer Bohnen

1.Die Semmelbrésel und das Salz in einer flachen Schissel mischen, bis sie gut eingearbeitet sind.

2.Die Avocadoscheiben erst in die Bohnenflissigkeit und dann in die Semmelbrdsel tauchen.

3.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,,1“ Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 10 Minuten
ein.

4.Die Avocados in die Schublade geben, dabei darauf achten, dass sich die Scheiben nicht Uberlappen.

5.Schieben Sie die Schublade zurlck in das Gerat und druicken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

6.Den Korb nach der Halfte der Zeit kraftig schitteln.

7.Servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 1 Std 2-4

® 3 Essloffel Rapsol

e 3 Essloffel Honig

* Y Teeloffel Vanilleextrakt

* Vi Teeloffel gemahlener Zimt

* Y Teeldffel Salz

* 140 g Haferflocken

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

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

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

3.In einer groBen Schiissel das Ol, den Honig, die Vanille, den Zimt und das Salz vermischen. Umriihren, bis die
Masse glatt ist. Haferflocken und Nusse hinzufliigen 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
abkudhlen 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 10 Min 1-2

¢ 1 groBe reife Banane, zerdrlickt

* 80 g Haferflocken

e 1 Teeldffel gemahlener Zimt

® 20 g dunkle Schokoladensttickchen (optional)

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

2.In einer Schissel die zerdrickte 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 abklhlen lassen.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
L g 10 Min 15 Min 24
AL

X e 100 ml fettarme Milch

. L2 ; ¢ 1 kleine Zucchini, in diinne Scheiben geschnitten
* 4 N ‘:' 9 S * 1rote Paprika, gewiirfelt

‘i ¢ . . | 50 g Kirschtomaten, halbiert

gy ' S * 30 g Feta-Kase, zerbrockelt

¢ 1 Teeloffel Olivendl (zum Einfetten)
: - e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

e X * Y Teeloffel getrockneter Oregano

el

f ; § ® 4 groBe Eier

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 /[ Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 1-2

e 2 Scheiben Vollkornbrot

¢ 1 reife Avocado

o % Teel6ffel Chiliflocken

e Saft von % Limette

e 1 groBes Ei (optional, zum Dippen)
e 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 Schissel 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, schélen und zum Dippen dazu servieren.

Hl FROHSTUCK
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Raucherlachs-Spinat-Wrap

Vorbereitung ) 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 gleichmaBig auf dem Tortilla-Wrap verteilen.

2.Den Raucherlachs und die Spinatblatter darauf legen.

3.Zitronensaft Uber die Fullung 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

* 1 groBer Apfel, entkernt und in Ringe geschnitten
e 1 Teeldffel gemahlener Zimt

¢ 1 Essloffel Honig oder Ahornsirup

¢ 1 Essloffel Vollkornmehl

¢ 1 Teeloffel 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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/ _ - ' Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
'4-)1."-?* # - 10 Min 25 Min 2-4

e 1 kg Kartoffeln, geschalt und gewurfelt

* 60 mlOlivenol

® Salz, nach Geschmack

e 2 Zweige frischer Rosmarin, fein gehackt

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

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

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

4.Verwenden Sie die Taste 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:
10 Min 20 Min 2-4

600 g SuBkartoffeln, gewaschen und in dinne Scheiben
geschnitten

e 30 ml Olivenol

® Salz, nach Geschmack

* Ein wenig Paprika (optional)

1.In einer groBen Schissel die StuBkartoffelscheiben 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 dricken Sie START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

3.Prifen Sie nach 18 Minuten, ob die Chips knusprig sind. Falls nétig, noch ein paar Minuten weitergaren.

4.Servieren Sie die heiBen SuBkartoffelpommes mit einem Dip lhrer Wahl, z. B. Guacamole oder JoghurtsoBe.
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41 3 Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

ey, -c'
LR}

a i'

3 LI

* 4 Maiskolben, geschalt

e 100 g Butter, erweicht

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

¢ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

* Eine Prise Salz und Pfeffer

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

2.Die Korbe leicht ein6len und ROAST (BRATEN) auswahlen.

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

4.Stellen Sie die Temperatur auf 180°C fiir 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.

' N K | | I ' | ) '
Vorbereitung Kochzeit: Portionen:
, . ‘, E\ 15 Min @ 20 Min m? 24

_——
f;t ’ * 8 Portobello-Pilze, geputzt
. * 250 g frischer Spinat
2 ‘5"" : * 150 g zerbréckelter Ziegenkase

* 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

80 g Pinienkerne, leicht gerdstet
40 ml natives Olivendl extra

Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

i

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

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

3.Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen lassen. Den zerbréckelten Ziegenkase und die gerésteten Pinienkerne
untermischen.

4.Den Spinat, den Kase und die Pinienkernfullung gleichmaBig auf den Pilzkdpfen verteilen.

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

7.Servieren Sie die geflllten Portobello-Pilze als Hauptgericht oder als Beilage.
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\ Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 1-2

e 1 Zucchini, der Lange nach in Scheiben geschnitten

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

¢ 1Knoblauchzehe, gehackt

* 1 Teeloffel getrocknetes Basilikum

¢ 1 Teeldffel Olivenol

® 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 kocheln lassen.

4.In einer kleinen Auflaufform das Gemise, 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 Stlick Knoblauchbrot oder Salat servieren.

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

* 2 mittelgroBe SuBkartoffeln, gewurfelt

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

e 1Zwiebel, gewurfelt

¢ 1Knoblauchzehe, gehackt

e 1 Teeldffel Currypulver

e 1 Teeldffel gemahlener Kurkuma

* 1 Teeldffel Kreuzkiimmel

® 200 ml Kokosnussmilch (leicht)

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

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

2.Die SuBkartoffelwirfel 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
Kreuzkimmel hinzufligen und 1 Minute lang kochen.

4.Die Kokosmilch, die gehackten Tomaten und die Linsen einruhren. 5 Minuten kécheln lassen.

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

6.Mit braunem Reis oder Quinoa servieren und mit frischem Koriander garnieren.

B VEGETARISCH & BEILAGEN
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Kase-Blumenkohl-Kartoffelputfer

Kochzeit:

Vorbereitung /L
15 Min

15 Min

1.Die Roschen in kochendem Salzwasser bissfest kochen.

2.Gut abtropfen lassen und 10 Minuten lang auf saugfahigem Papier
abtropfen lassen.

3.Nun die Réschen fein hacken und in eine Schissel geben.

4.Ei, Knoblauch, Pecorino-Kase, Cheddar-Kase, Semmelbrésel, Salz und
schwarzen Pfeffer hinzugeben und verrihren. 10 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.

5.Die Blumenkohlmischung mundgerecht oval formen.

6.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf
15 Minuten ein.

7.Legen Sie nun die Blumenkohlpuffer in den eingefetteten Frittierkorb
(Schublade), so dass sie viel Platz haben. Die Happchen mit Ol
bepinseln.

8.Schieben Sie die Schublade zuriick in das Gerat und dricken Sie die
Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten.

9.Mit Fruhlingszwiebeln garnieren und mit Ihrer Lieblingssauce servieren.

Hl FROHSTUCK

Portionen:
2-4

1 groBes Ei

Ca. 20 g Pecorino-Kase,
gerieben

Ca. 30 g scharfer Cheddar-
Kéase, gerieben

Ca. 450 g Blumenkohlréschen
1 Knoblauchzehe, gehackt
Ca. 45 g Semmelbroésel

1 Essloffel Olivendl

2 Essloffel Frihlingszwiebeln,
gehackt

Salz und schwarzer Pfeffer
zum Abschmecken
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| Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
_ 15 Min 20 Min 2-4
~

|« 2groBe SuBkartoffeln

| e 1roteBete

® 1grune Paprika

¢ 1 Teeloffel Chiliflocken

® Salz und schwarzer Pfeffer zum Abschmecken
* Y Teeloffel Kurkuma

¢ Y Teeloffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel Paprika

e 1 Essloffel Olivendl

® Ca. 135 g Tomaten-Chili-Sauce

1.Schalen Sie das Gemuse und schneiden Sie es in mundgerechte Wurfel.

2.Geben Sie die Stlicke zusammen mit den Ubrigen Zutaten in eine Schissel und mischen Sie sie, bis sie vollstandig
bedeckt sind.

3.Das Gemuse abwechselnd in dieser Reihenfolge auf SpieBe stecken: Kartoffel, Paprika und Rote Bete.Drlicken Sie
die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“.
Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 18-20 Minuten ein.

4.Die SpieBe in den eingefetteten Frittierkorb (Schublade) legen.

5.Schieben Sie die Schublade zurlck in das Gerat und druicken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten. Mit der Tomaten-Chili-Sauce servieren.

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

® 4 gekochte Kartoffeln, zerkleinert

® 3 Essloffel Zitronensaft

* 1 gerOstete Paprikaschote, gewlrfelt
® Salz zum Abschmecken

* 2 Zwiebeln, gehackt

® Ca. 20 g Fenchel, gehackt

¢ 5 Essloffel Mehl (Type 405)

e 2 Essloffel Ingwer-Knoblauch-Paste

e 1 Essloffel Minzblatter, gehackt

e 1 Essloffel frischer Koriander, gehackt

1.Koriander, Minze, Fenchel, Ingwer-Knoblauch-Paste, Mehl, Salz und Zitronensaft in einer Schiissel mischen.

2.Kartoffeln, Paprika und Zwiebeln hinzugeben und vermischen.

3.Aus der Masse Kugeln formen und diese zu Patties abflachen.

4.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,,1“ Drlcken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf 14-16
Minuten ein. Die Patties nun in den eingefetteten Frittierkorb (Schublade) legen.

5.Schieben Sie die Schublade zurick in das Gerat und drlicken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten. Nach Belieben mit Minz-Chutney servieren.
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BI’GGOliIIi mit Zitronen-Kapern-Sauce

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

e Ca. 450 g Broccolini

e 2 Essloffel Olivenol

® 2 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten

e 1 Teeloffel rote Chiliflocken

e 2 Teeloffel Zitronensaft

* 2 Essloffel Kapern

¢ Salz und schwarzer Pfeffer zum Abschmecken
e 1 Essloffel frische Petersilie, gehackt

1.Zunachst die Broccolini mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

2.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,,1“. Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 8-10 Minuten
ein.

3.Nun die Broccolini in den Frittierkorb (Schublade) legen und mit etwas Olivendl betraufeln.

4.Schieben Sie die Schublade zurlck in das Gerat und drucken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

5.In der Zwischenzeit das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch 35 Sekunden lang anbraten; vom
Herd nehmen.

6.Zitronensaft, Kapern und Chiliflocken einrthren.

7.Die Sauce Uber den Broccolini gieBen und mit Petersilie bestreuen.

8.Servieren.

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

* 2 Rote Bete, gewdlrfelt

® Ca. 80 ml Balsamico-Essig

e 2 Essloffel Olivendl

¢ 1 Essloffel Honig

® Salz und schwarzer Pfeffer zum Abschmecken
* 2 Zweige Rosmarin, gehackt

5
-

”

1.In einer Schussel Rote Bete, Olivendl, Rosmarin, schwarzen Pfeffer und Salz mischen und durchschwenken, um
sie zu beschichten.

2.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,,1“ Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 13-15
Minuten ein.

3.Nun die Rote Bete in den Frittierkorb (Schublade) geben.

4.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und drucken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

5.In der Zwischenzeit den Essig und den Honig bei mittlerer Hitze in einen Topf geben.

6.Zum Kochen bringen und nach Belieben braten.

7.Die Rote Bete mit der Balsamico-Sauce betraufeln und servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

e 1 Kartoffel, in Pommes geschnitten

e 1 Essloffel Kokosnussol

e 1 Teeloffel Kokosnusszucker

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e Y Teeldffel chinesisches Funf-Gewlrze-Gewlirz
® Salz zum Abschmecken

* Y Teeloffel Kurkuma

e Y Teeloffel Paprika

1.Die Pommes mit Kokosnussol, Zucker, Knoblauch, chinesischem Flinf-GewUrze-Gewdlirz, Salz, Kurkuma und
Paprika in einer Schissel gut vermengen.

2.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,1“ Drucken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 18-25
Minuten ein.

3.Nun die Pommes in den eingefetteten Frittierkorb (Schublade) geben.

4.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und dricken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

5.Warm servieren.

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

® Ca. 450 g Dillgurken, in Scheiben geschnitten
e 2 Eier

* Ca.40 g Mehl (Type 405)

® Ca. 40 g Semmelbrésel

* 1 Teeloffelitalienisches Gewdlrz

1.Drei kleine Schusseln bereitstellen. In die erste Schissel das Mehl geben. In der zweiten Schuissel die Eier
verquirlen. In der dritten Schissel Semmelbrdsel mit italienischen Gewlirzen mischen.

2.Die Gurkenscheiben in das Mehl tauchen. Schitteln, dann in Ei eintauchen.

3.In den Semmelbréseln walzen und den Rest abschutteln.

4.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, dricken Sie die
Taste ,,1“. Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 6 Minuten
ein.

5.Die Gurken in den gefetteten Frittierkorb (Schublade) legen.

6.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und drucken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

7.Nach der Halfte der Garzeit wenden und weitere 3 Minuten knusprig frittieren.

8.Warm servieren.

B VEGETARISCH & BEILAGEN

40



/
- F0H &




Krabbenkuchiein mit Zitronen-Aioll

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 10 Min

1.Die Schublade mit Backpapier auslegen.

2.In einer groBen Schissel Krabbenfleisch, Mayonnaise, Eier, Dijon-Senf,
Mandelmehl, Old Bay-Gewdurz, Petersilie und Salz vermengen. Mit einem
Silikonspatel vorsichtig unterheben, bis alles gut vermischt ist, dabei
darauf achten, dass das Krabbenfleisch nicht zu sehr zerkleinert wird.

3.Die Krabbenmischung mit einem Eisportionierer zu Patties formen. Die
Pastetchen in einer einzigen Schicht auf die ausgekleidete Schublade
legen und dann mit der Unterseite des Loffels leicht andrucken, um die
Pastetchen zu einem Kreis von etwa 1,5 cm Dicke zu formen.

4.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 10 Minuten
einstellen.

5.Schieben Sie die Schublade zurtick in das Gerat und dricken Sie die
Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu starten. Garen, bis sie leicht
gebréaunt sind, dabei nach der Halfte der Garzeit eine Pause einlegen,
um die Patties zu wenden.

6.FUr die Zitronen-Aioli Dijon-Senf, Mayonnaise, Zitronensaft,
Knoblauchpulver und Old Bay-Gewdirz in einer kleinen Schissel
vermischen. Umruhren, bis alles gut vermischt ist.

7.Die Krabbenktchlein mit der Aioli-Sauce anrichten.

Bl FiSCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

2 (225 g) Dosen
Krabbenfleisch, abgetropft
und von Schalenresten befreit
2 Eier

30 g Mandelmehl

3 Essloffel Mayonnaise

1 Essloffel Dijon-Senf

1 Teeloffel Old Bay Gewtirz
1 Essloffel gehackte frische
Petersilie

% Teeloffel Salz

Fur Zitronen-Aioli:

55 g Mayonnaise

2 Teeloffel frischer
Zitronensaft

1 Teeloffel Dijon-Senf

% Teeloffel Knoblauchpulver
% Teeloffel Old Bay Gewdrz
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Garnelen-Spiepe

—_—

Vorbereitung /L

10 Min 10 Min

1.Vier BambusspieBe 30 Minuten lang in Wasser einweichen.

2.Stecken Sie eine Garnele auf einen SpieB3, dann eine Zucchini, eine
Paprika und eine Zwiebel.

3.Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis alle Zutaten aufgebraucht sind.

4.Jeden SpieB mit Kokosnussél bestreichen. Mit Chilipulver, Paprika und
schwarzem Pfeffer bestreuen. Legen Sie die SpieBe in die Schublade.

5.Drlicken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste , 1. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf
7 Minuten ein.

6.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und dricken Sie die
Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu starten. Garen, bis das Gemuse
zart und die Garnelen gar sind.

7.Wenden Sie die SpieBe nach der Halfte der Garzeit.

8.Wenn sie fertig sind, warm servieren.

B FiSCH & MEERESFRUCHTE

Kochzeit:

Portionen:
2-4

18 mittelgroBe geschalte und
entdarmte Garnelen

1 mittelgroBe Zucchini, in ca.
2,5 cm Wiirfel geschnitten

% mittelgroBe rote
Paprikaschote, in ca. 2,5 cm
dicke Quadrate geschnitten
Y% mittelgroBe rote Zwiebel, in
ca. 2,5 cm dicke Wurfel
geschnitten

1% Essloffel Kokosnussol,
geschmolzen

2 Teeloffel Chilipulver

% Teeloffel Paprikapulver

¥ Teeloffel gemahlener
schwarzer Pfeffer
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KoKosnuss-Garnelen mit nipfsauce

. ﬂw_

Vorbereitung

/[ Kochzeit:
15 Min

10 Min

1.In einer Kichenmaschine mit Metallklinge die Schweinekrusten und
Kokosflocken hinzufligen. So lange mixen, bis die Mischung groben
Krimeln &hnelt. In eine flache Schussel geben.

2.In einer weiteren flachen Schussel Kokosmehl, Knoblauchpulver und
Zwiebelpulver hinzufligen und griindlich vermischen.

3.In einer dritten flachen Schussel die Eier mit dem Schneebesen leicht
schaumig schlagen.

4.In einer groBen Schussel die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und
vorsichtig durchschwenken.

5.Die Garnelen Stuck fur Stick in die Mehlmischung, dann in die Eier und
schlieBlich in die Schweinekrustenkriimelmischung eintauchen. Die
Garnelen auf ein Backblech legen, bis sie gar sind.

6.Falls erforderlich, die Garnelen in einer einzigen Schicht in die

Portionen:
Dl

1 (70 g) Packung
Schweinekrusten (Pork Rinds)
175 g ungeslBte Kokosraspeln
45 g Kokosnussmehl

1 Teeloffel Zwiebelpulver

1 Teeloffel Knoblauchpulver
2 Eier

680 g groBe Garnelen,
geschalt und entdarmt

% Teeloffel Salz

Y Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Schublade legen. Fir pikante Dip-Sauce:

7.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, dricken Sie die Taste ,,1“. Dricken Sie den
Modus MANUELL. Die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 8 Minuten
einstellen.
8.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und dricken Sie die
Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu starten.
9.Garen, bis die Garnelen gar sind, dabei nach der Halfte der Garzeit eine
Pause einlegen, um die Garnelen zu wenden.
10.Fur die Sauce Mayonnaise, Limettenschale und -saft, Sriracha und
Knoblauch in einer kleinen Schussel verrihren.
11.Mit dem Schneebesen verrihren, bis alles gut vermischt ist.
12.Die Garnelen mit der Sauce servieren.

* 110 g Mayonnaise

e 2 Essloffel Sriracha

e Schale und Saft von ¥ Limette
¢ 1Knoblauchzehe, fein gehackt

B FiSCH & MEERESFRUCHTE



. —__: . Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
= : 5 Min 10 Min 2-4

e 2 (115 g) Kabeljaufilets

* 2 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

¢ 1 Teeldffel Old Bay Gewurz

* > mittelgroBe Zitrone, in Scheiben geschnitten

1.Legen Sie die Kabeljaufilets in eine runde Auflaufform, die in Ihr Gerat passt. Jedes Filet mit der Butter bepinseln
und mit dem Old Bay-GewdUrz bestreuen. Legen Sie zwei Zitronenscheiben auf jedes Filet. Die Form mit Folie
abdecken und in die Schublade stellen.

2.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,,1“ Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 8 Minuten ein.

3.Schieben Sie die Schublade zurlck in das Gerat und druicken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

4.Nach der Halfte der Garzeit umdrehen.

5.Nach dem Garen sollte die Innentemperatur mindestens 60°C betragen.

6.Warm servieren.

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

* 680 g groBe Garnelen, geschalt und entdarmt

¢ 1 groBe Paprikaschote, entkernt und in ca. 2,5 cm Stlicke
gewurfelt

e 2 Essloffel Olivendl

e 1 Teeldffel gerauchertes Paprikapulver

* % Teeloffel Salz

* 3 Knoblauchzehen, gehackt

e 225 g geraucherte Chorizo, in ca. 1,5 cm Ringe geschnitten

1.In einer groBen Schussel Garnelen, Paprika, Paprika, Olivenél, Salz und Knoblauch vermischen. Vorsichtig
schwenken, bis sie gut bedeckt sind.

2.Garnelen, Paprika und Wurst auf die SpieBe stecken, dabei die Zutaten abwechselnd aufspieBen.

3.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, dricken Sie die
Taste ,,1“ Drlcken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 12 Minuten
ein.

4.Wenn nétig, die SpieBe in der Schublade 1 schubweise einlegen.

5.Schieben Sie den Einschub zurtick in das Gerat und dricken Sie die Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu
starten. Die SpieBe 12 bis 15 Minuten garen, bis die Paprikaschoten zart und die Garnelen durchgegart sind.

6.Wenn sie fertig sind, servieren und genieBen.

I FiSCH & MEERESFRUCHTE
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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. Dricken 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:
- P. 15 Min 15 Min 2-4
S
- O

® 4 Schollenfilets (je ca. 150 g)

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

* 1 Essloffel Olivendl

® 200 g Spargel, gestutzt

* 100 g Kirschtomaten

1.Die Schollenfilets mit Salz, Pfeffer und gehackten Krautern 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 Schissel 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.
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Kiassische Fish & Chips

Vorbereitung ) 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 gewlrfelt

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

® 200 g Kirschtomaten, halbiert

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

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

2.In einer groBen Schussel 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 Uberprifen und vorsichtig wenden.

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

I FiSCH & MEERESFRUCHTE
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uer und pikanter Lachs

Kochzeit:

Vorbereitung /L
10 Min

10 Min

1.Mayonnaise, braunen Zuckerersatz, Chipotle-Chili, Dijon-Senf und
Adobo-Sauce in einer kleinen Kiichenmaschine vermengen. 1 Minute
lang verarbeiten, bis alles vermischt ist und der braune Zuckerersatz
nicht mehr kérnig ist.

2.Den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Halfte der Sauce Uber den
Fisch geben, die restliche Sauce zum Servieren aufheben.

3.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf
5 Minuten ein.

4.Legen Sie den Lachs in die Schublade 1 und schieben Sie die Schublade
zurlck ins Gerat. Driicken Sie die Start/Stop-Taste, um den Garvorgang
zu starten.

5.Den Lachs umdrehen und weitere 5 bis 7 Minuten garen, bis ein
Thermometer 50°C anzeigt (fiir medium-rare).

6.Warm mit der restlichen Sauce servieren.

B FiSCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

110 g zuckerfreie Mayonnaise
(selbst gemacht oder im
Laden gekauft)

2 Essloffel brauner
Zuckerersatz, z. B. Sukrin Gold
2 Teeloffel Dijon-Senf

1 Chipotle-Chili aus der Dose
in Adobosauce, gewurfelt

1 Teeloffel Adobo-Sauce (aus
der Chipotle-Konserve)

455 g Lachsfilets

Salz

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
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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

Nl

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 Schussel 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.

4.1n den Korb von Zone 2 die marinierten Thunfischsteaks legen und ROAST (BRATEN) wahlen. Stellen Sie die
Temperatur auf 200°C fir 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 heiBen grinen Bohnen.

I FiSCH & MEERESFRUCHTE
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Garnelen und Avocado-Salat

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

® 200 g rohe Riesengarnelen, geschalt und entdarmt
* 1 Teeldffel Olivenol

¢ Y Teelodffel 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 schiitteln, bis die Garnelen
rosa und durchgebraten sind.

4.1n 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 /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 1-2

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

* 2 Essloffel Olivendl

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

* Saftvon 1Zitrone

e 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.

I FiSCH & MEERESFRUCHTE
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Hahnchen-Gordon-Bleu-Auflauf
“ul- -y r

B

Vorbereitung /L

10 Min 25 Min

1.Eine Auflaufform, in die Ihr Gerat passt, leicht mit Olivendl einfetten
und beiseite stellen.

2.In einer groBen Schissel die Butter, den Frischkase, den Dijon-Senf und
den Essig mit einem elektrischen Mixer verrihren. Fligen Sie bei
niedriger Geschwindigkeit langsam das Wasser hinzu und rUhren Sie, bis
die Masse glatt ist. Beiseite stellen.

3.Eine gleichmaBige Schicht Hahnchenfleisch auf dem Boden der
vorbereiteten Form verteilen, dann den Schinken. Die Butter-Sahne-
Kase-Mischung auf dem Schinken verteilen, dann die Kasescheiben auf
der obersten Schicht.

4.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 195°C und die Zeit auf
20 Minuten ein.

5.Stellen Sie das Gericht in die Schublade 1 und schieben Sie die
Schublade zurilick in das Gerat. Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um
den Garvorgang zu starten. 20 bis 25 Minuten garen, bis der Kase
durchgewarmt und gebraunt ist.

6.Nach dem Garen servieren und genieBen.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL

Kochzeit

Portionen:
2-4

55 g ungesalzene Butter,
erweicht

115 g Frischkase,
weichgekocht

1Y% Teel6ffel Dijon-Senf

2 Essloffel WeiBweinessig
60 ml Wasser

450 g zerkleinertes gekochtes
Hahnchenfleisch

115 g Schinken, gewdrfelt
115 g Schweizer Kase oder
Provolone in Scheiben
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Ikka Masala mit Reis

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 20 Min

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

2.Im Korb der Zone 1 lhrer 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 Créeme double (oder Ersatz) einrthren.

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.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL

Portionen:
2-4

500 g Hahnchenbrust,
gewlrfelt

200 ml Naturjoghurt

2 Essloffel Tikka-Masala-
Gewlrzmischung

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

1 Teeloffel Salz
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[ 1] 1]
5 Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 24

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

2.Wahlen Sie den Modus AIR FRY (FRITTIEREN) fir das Hahnchen in Zone 1, stellen Sie die Temperatur auf 190 °C
und den Timer auf 25 Minuten ein. Stellen Sie den Modus ROAST (BRATEN) fur das Gemdse in Zone 2 auf 180°C
far etwa 10 Minuten ein.

3.Aktivieren Sie die SYNC-Funktion, damit die Hahnchenfligel und das Gemise 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.Wurzen 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) flr Zone 1, stellen Sie die Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf
20 Minuten ein. Legen Sie den Speck in den Korb von Zone 2, wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN) und stellen Sie die
Temperatur auf 200°C fir 10 Minuten ein. Aktivieren Sie die Funktion SYNC und druicken Sie START/STOP, um
den Garvorgang zu starten.

3.3 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 Ihrer Wahl. Ein Salatblatt, eine Scheibe Tomate, den
Hahnchen-Pattie und zwei Scheiben Speck darauf legen.

4.Mit der anderen Brotchenhalfte belegen und servieren.
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Kochzeit:

Vorbereitung /L
15 Min

10 Min

1.In einer groBen Schiissel das Hahnchen, die Zwiebel und die Paprika
vermengen.

2.Mit dem Pflanzendl betraufeln und durchschwenken, bis alles gut
bedeckt ist. Das Fajita-Gewurz und das Salz hinzuftigen und erneut
durchschwenken. Wenn nétig, Hahnchen und Gemise in einer einzigen
Schicht in die Schublade legen.

3.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,,1“. Drlicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf
14 Minuten ein.

4.Schieben Sie die Schublade zurlck in das Gerat und drucken Sie die
Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu starten. Garen, bis das Gemuse
zart ist und ein Thermometer, das in das dickste Stliick Hahnchenfleisch
gesteckt wird, 75°C anzeigt, wobei nach der Halfte der Garzeit eine
Pause zum Schutteln eingelegt werden sollte.

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

6.Mit den Salatblattern anrichten und mit der Guacamole garnieren.
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Portionen:
2-4

455 g Hahnchenbrustfilets, in
mundgerechte Stlicke
geschnitten

Y2 Zwiebel, in diinne Scheiben
geschnitten

Y rote Paprika, entkernt und
in dinne Scheiben
geschnitten

% grune Paprika, entkernt und
in diinne Scheiben
geschnitten

1 Essloffel Pflanzendl

1 Essloffel Fajita-Gewdlrz

1 Teeloffel Salz

Saft von ¥z Limette

8 groBe Kopfsalatblatter

240 g zubereitete Guacamole
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Vorbereitung ) 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 Hahnchenbriste in den Korb der Zone 1 und die andere Halfte in den Korb der Zone 2 legen.

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

4.Verwenden Sie die Taste 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 Hadhnchenbrust 75°C erreicht
hat.

7.Wenden Sie die Hahnchenbriste nach der Halfte der Garzeit, um eine gleichmaBige 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

* 1 Knoblauchzehe, gehackt

® Meersalz, zum Abschmecken

® 800 g tiefgefrorene Hahnchenteile

* 600 g Mohren, in 1,5 cm Scheiben geschnitten

1.Setzen Sie in beide Facher die Grillplatten ein. Besprihen Sie die Grillplatten mit antihaftbeschichtetem
Speiseol.

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

3.Hahnchenteile und Karotten mit der Gewlrzmischung mischen.

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

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

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

7.Servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 24

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 Ihre 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 schutteln, 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 Gemiuse belegen. Fest zusammenrollen und servieren.

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

® 200 g mageres Putenhackfleisch

* 1kleine Zwiebel, gerieben

¢ 1Knoblauchzehe, gehackt

e 1 Ei, verquirlt

e 50 g Semmelbrosel (Vollkorn oder glutenfrei)

e 1 Teeldffel 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 Schissel 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.
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Pistazien-Hahn

| ',

-
chen mit Granataptel-Glasur
- TL
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

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 Stlck 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 wirzen. Die Koteletts auf beiden Seiten
dinn 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 berihren. 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 ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

e 200 g Hahnchenbrust, in Streifen geschnitten

e 1 Teeldffel Olivendl

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

e Y Teeloffel gerduchertes Paprikapulver

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

® Ca. 220 g Romersalat, kleingeschnitten

* 30 g geriebener Parmesankase

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

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

2.Die Hahnchenstreifen mit Olivendl, Knoblauchpulver, gerauchertes Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.

3.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.

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

5.In einer groBen Schissel den Salat, den Parmesan und das Caesar-Dressing vermengen. Gut durchmischen.

6.Den Salat mit dem gekochten Hahnchen und den Croutons anrichten.

7.Servieren.
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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. 8-10 Minuten frittieren, dabei nach der Halfte der Zeit
schatteln, bis es durchgebraten ist.

3.In einer Pfanne das Olivendl bei mittlerer Hitze erhitzen. Rote Paprika und Zwiebeln 3-4 Minuten unter Ruhren
anbraten.

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

5.Mit gedampftem Jasminreis oder Blumenkohlreis servieren.

T |

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

e 2 Hahnchenbriste (ca. 300 g)

* 50 g fettarmer Frischkéase

* 50 g Spinat, gehackt

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

e 1 Essloffel Olivenol

¢ 1 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

¢ 1 Teeloffel getrocknete italienische Krauter
e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

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

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

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

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

5.Die gefullten Hahnchenbriste 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 geréstetem Gemuse oder einem leichten Salat servieren.
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Parmesan- Hahnchen

Kochzeit:

Vorbereitung /l
20 Min

15 Min

1.Das Hahnchen in einen Zip-Top-Beutel oder zwischen zwei Sttcke
Plastikfolie legen. Das Hdhnchen mit einem Fleischklopfer oder einer
schweren Pfanne auf eine gleichmaBige Dicke von ca. 1,5 cm klopfen.

2.Mandelmehl, italienische Gewlrze, Parmesankase, Salz und Pfeffer in
eine groBe flache Schiissel geben.

3.In einer separaten flachen Schissel die Eier verquirlen.

4.Eine Hahnchenbrust in das Ei tauchen, dann in der
Mandelmehlmischung walzen und dabei die Schicht leicht andrucken.
Den Vorgang mit dem restlichen Hahnchen wiederholen.

5.Beide Seiten des Hahnchens gut mit Ol bespriihen und die Stiicke in
einer einzigen Schicht in die Schublade legen, wenn nétig, in mehreren
Schichten arbeiten.

6.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf
10 Minuten ein.

7.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und druicken Sie die
Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten.

8.Das Hahnchen mit einem Spatel wenden. Jedes Stiick mit mehr Ol
besprihen und weitere 5 Minuten garen.

9.Jedes Hahnchenteil mit der Marinarasauce und dem Mozzarella
belegen. Wieder in das Gerat geben und 3 bis 5 Minuten garen, bis der
Kase geschmolzen ist und ein Thermometer 70°C anzeigt.

10.Das Hahnchen 5 Minuten ruhen lassen, dann servieren.
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Portionen:
2-4

910 g Hahnchenbrust oder -
schenkel ohne Knochen und
Haut

110 g fein gemahlenes
blanchiertes Mandelmehl
100 g geriebener
Parmesankase

1 Teeloffel italienisches
Gewdrz

Meersalz

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

2 grofBe Eier
Avocadodl-Spray

85 g zuckerfreie Marinara-
Sauce

115 g frischer Mozzarella-Kase,
in Scheiben geschnitten oder
geraspelt
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Knusprige Ente mll KI[SGhSﬂlIGB

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 35 Min 2-4
1.Einen Teil des Fettes von der Ente abschneiden. Die Ente mit Olivenoél ¢ 1 ganze Ente (bis zu 2,2 kg),
einreiben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Entenhalften mit der halbiert, Riicken- und
Brustseite nach oben und der Mitte der Schublade zugewandt in die Rippenknochen entfernt
Schublade legen. * 1 Teeldffel Olivenol
2.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die e Salz und frisch gemahlener
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den schwarzer Pfeffer
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf
20 Minuten ein. Schieben Sie die Schublade zuriick in das Gerat und Fur die Kirschen-Sauce:
drucken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten. e 1 Essloffel Butter

3.Die Ente umdrehen und weitere 6 Minuten garen.

4.Wahrend die Ente gart, die Kirschsauce zubereiten. In einer groBen
Sauteuse die Butter schmelzen. Die Schalotte hinzugeben und anbraten,
bis sie gerade anfangt, braun zu werden, 2 bis 3 Minuten. Den Sherry
hinzugeben und die Pfanne abléschen, indem man alle braunen Stlcke
vom Boden der Pfanne abkratzt.

5.Die Flussigkeit einige Minuten lang kdcheln lassen, bis sie auf die Halfte
reduziert ist. Die Kirschkonserven, die Hilhnerbriihe und den
WeiBweinessig hinzufligen. Gut verquirlen, damit sich alle Zutaten
verbinden. Die Sauce kdcheln lassen, bis sie eindickt und die Rlckseite
eines Loffels bedeckt, 5 bis 7 Minuten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die frischen Thymianblatter unterrihren.

6.Die Schublade entfernen, etwas Kirschsauce tber die Ente geben und
weitere 4 Minuten bei 200°C garen. Dann die Entenhalften wieder
umdrehen, so dass die Brustseite nach oben zeigt. Mehr Kirschsauce
Uber die Ente geben, so dass die Haut vollstandig bedeckt ist.

7. Weitere 3 Minuten garen, dann die Ente auf einen Teller legen und ein
paar Minuten ruhen lassen.

8.Die Ente in zwei Halften servieren oder jedes Stlick noch einmal
halbieren, um eine kleinere Portion zu erhalten. Die zusatzliche Sauce
Uber die Ente geben oder als Beilage servieren.

® 1 Schalotte, gehackt

® 120 ml Sherry

® 240 g Kirschenkonfitire

® 240 mlLHUhnerbruhe

* 1 Teeloffel WeiBweinessig

e 1 Teeloffel frische
Thymianblatter

e Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
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Hahnchenbriste mit Tor

Kochzeit:

Vorbereitung /L
10 Min

15 Min

1.Bereiten Sie zunachst drei flachen Schalen vor. Mehl, Salz,
Kreuzkiimmel, Chilipulver und schwarzen Pfeffer in der ersten flachen
Schale vermischen. Schlagen Sie das Ei in der zweiten flachen Schale
auf. Die zerkleinerten Tortilla-Chips in die dritte flache Schale geben.

2.Das Hahnchen in das gewurzte Mehl tauchen, so dass die Brust von
allen Seiten bedeckt ist. Dann das Hahnchen in das Ei tauchen, so dass
das Hahnchen vollstandig bedeckt ist. Zum Schluss das Hahnchen in die
Tortilla-Chips legen und die Chips auf das Hahnchen driicken, damit sie
an allen Seiten der Brust haften. Die beschichteten Hahnchenbriste auf
beiden Seiten mit Pflanzendl besprihen.

3.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Drlicken Sie den
Modus MANUELL. Die Temperatur auf 195°C und die Zeit auf 6 Minuten
einstellen.

4.Legen Sie das Hahnchen in die Schublade 1 und schieben Sie die
Schublade zuriick ins Gerat. Driicken Sie die Start/Stop-Taste, um den
Garvorgang zu starten.

5.Die Hahnchenbriste umdrehen und weitere 6 Minuten garen.

6.Wenn das Hahnchen fertig gegart ist, servieren Sie jede Brust mit etwas
Salsa, dem zerbrdckelten Queso Fresco und Koriander als Abschluss.

7.Falls gewuinscht, etwas saure Sahne und/oder Guacamole am Tisch
servieren.
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tilla-Kruste

.

Portionen:
2-4

80 g Mehl (Type 405)

1 Teeloffel Salz

1% Teeloffel Chilipulver

1 Teeloffel gemahlener
Kreuzkimmel

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Ei, verquirlt

25 g grob zerkleinerte gelbe
Maistortilla-Chips

2 (858 bis 115 g) entbeinte
Hahnchenbruste
Pflanzliches Ol

130 g Salsa

60 g zerkrumelter Queso
Fresco

Frische Korianderblatter
Saure Sahne oder Guacamole
(optional)
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Vorbereitung /i Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

1.Das Hahnchen in einen groBen Zip-Top-Beutel oder zwischen zwei 910 g Hahnchenbrlste oder -

Stucke Plastikfolie legen. Das Hahnchen mit einem Fleischklopfer oder schenkel ohne Knochen und
einer schweren Pfanne klopfen, bis es etwa 0,5cm dick ist. Beide Seiten Haut
des Hahnchens mit Salz und Pfeffer wirzen. * Meersalz

2.In einer mittelgroBen Schissel den Frischkése, den Cheddar-Kase, die ® Frisch gemahlener schwarzer
Jalapefios und den Knoblauch vermischen. Verteilen Sie die Mischung Pfeffer
auf die Hahnchenteile. Jedes Stilick von der langen Seite her aufrollen e 225 g Frischkase,

und dabei die Enden einschlagen. Mit Zahnstochern befestigen. Raumtemperatur
3.Die AuBenseite des Hahnchens mit Ol bespriihen. Die Hadhnchenteile in 115 g Cheddar-Kase, geraspelt
einer einzigen Lage in die Schublade legen, wenn nétig, in mehreren 2 Jalapefios, entkernt und

Schichten arbeiten. gewdurfelt

4.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die e 1Teeldffel gehackter
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den Knoblauch
Modus MANUELL. Die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 7 Minuten ¢ Avocadobl-Spray
einstellen.

5.Schieben Sie die Schublade zurick in das Gerat und dricken Sie die
Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten.

6.Das Hahnchen umdrehen und weitere 7 bis 10 Minuten garen, bis ein
Thermometer 70°C anzeigt.

7.Wenn es fertig ist, servieren und genieB3en.
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Hahnchenschenkel mit Aprikosenglasur

‘_‘J" =

Kochzeit:

Vorbereitung /l
20 Min

10 Min

1.Sowohl die Schublade als auch das Hadhnchen mit Olivenél einpinseln
oder bespruhen. Salz, Pfeffer und Zwiebelpulver mischen und beide
Seiten des Hahnchens mit der Gewurzmischung wurzen.

2.Die gewlrzten Hahnchenschenkel mit der Hautseite nach unten in die
Schublade legen.

3.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 195°C und die Zeit auf
10 Minuten ein.

4.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und dricken Sie die
Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten.

5.Wahrend das Hahnchen gart, die Glasur zubereiten. Dazu
Aprikosenkonfitire, Thymian, Dijon-Senf und Sojasauce in einer kleinen
Schuissel verrihren.

6.Die Schublade entfernen, die Halfte der Aprikosenglasur Uber die
Hahnchenschenkel geben und 2 Minuten lang kochen lassen.

7.Dann die Hahnchenschenkel umdrehen, so dass die Hautseite nach
oben zeigt, und weitere 8 Minuten garen.

8.Zum Schluss die restliche Glasur mit einem Loffel gleichmaBig auf den
Hahnchenschenkeln verteilen und weitere 2 Minuten garen.

9.Das Hahnchen auf eine Servierplatte geben und mit den frischen
Thymianblattern bestreuen.
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Portionen:
2-4

4 entbeinte
Hahnchenschenkel (ca. 910 g)
Olivendl

1 Teeloffel Salz

Y% Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Y. Teeloffel Zwiebelpulver
240 g Aprikosenkonfitire

1% Essloffel Dijon-Senf

¥ Teeloffel getrockneter
Thymian

1 Teel6ffel Sojasauce

Frische Thymianblatter, zum
Garnieren
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Kochzeit:

Vorbereitung /L
55 Min

15 Min

1.Stellen Sie zunachst sicher, dass lhre Putenbrust in die Schublade passt.

2.Bestreichen Sie die Putenbrust rundherum mit dem Olivendl. Thymian,
Salz, Salbei und Pfeffer mischen und die Putenbrust auBen mit der
GewUrzmischung einreiben.

3.Legen Sie die gewUlrzte Putenbrust mit der Brustseite nach oben in die
Schublade.

4.Drulcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Drlicken Sie den
Modus MANUELL. Die Temperatur auf 175°C und die Garzeit auf 25
Minuten einstellen.

5.Schieben Sie die Schublade zurick in das Gerat und driicken Sie die
Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten.

6.Die Putenbrust auf die Seite drehen und weitere 12 Minuten garen.
Drehen Sie die Putenbrust auf die andere Seite und garen Sie sie weitere
12 Minuten. Die Innentemperatur der Putenbrust sollte 75°C erreichen,
wenn sie fertig gegart ist.

7.Wahrend die Putenbrust gart, die Glasur zubereiten. Dazu die
Kirschkonfiture, die Sojasauce, den frischen Thymian und den Pfeffer in
einer kleinen Schussel vermischen.

8.Nach Beendigung des Garvorgangs die Putenbrust wieder aufrichten
und die Putenbrust mit der Glasur bestreichen. Weitere 5 Minuten
garen, bis die Haut schén gebraunt und knusprig ist.

9.Lassen Sie die Putenbrust mindestens 5 Minuten lang mit Folie
abgedeckt ruhen, bevor Sie ihn aufschneiden und servieren.

B HAHNCHEN & GEFLUGEL

Putenbrust mit Kirschenglasur

.

Portionen:
2-4

1 (2,2 kg) Putenbrust

2 Teeloffel Olivenol

1 Teeloffel getrockneter
Thymian

¥ Teeloffel getrockneter
Salbei

1 Teeloffel Salz

¥ Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

160 g Kirschenkonserven

1 Essloffel gehackte frische
Thymianblatter

1 Teeloffel Sojasauce

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
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Barhecue-schwelnekoteletts

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
1.In einer mittelgroBen Schussel 240 ml Wasser, Ketchup, Essig, Salz, e 135 g Ketchup
trockenen Senf, braunen Zucker und Chilipulver verrihren. e 2 Essloffel destillierter weiBer
2.Die Schublade mit Backpapier auslegen und mit Ol bespriihen. Essig
3.Die Koteletts auf das Backpapier legen und mit der Ketchupmischung e 2 Essloffel brauner Zucker
begieBen. * 1Y Teeldffel Salz
4.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die o 1% Teel6ffel trockener Senf
Schublade 1 zu aktivieren, dricken Sie die Taste ,, 1. Driucken Sie den ¢ 1 Teeloffel Chilipulver
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf e 4 Schweinekoteletts mit
4 Minuten ein. Knochen (je 225 g)
5.Schieben Sie die Schublade zurlck in das Gerat und driicken Sie die e 1 bis 2 Essloffel OL

Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten.

6.Die Koteletts umdrehen, mit Ol betraufeln, erneut begieBen und weitere
6 bis 8 Minuten garen, bis die Innentemperatur je nach Dicke 60 °C
erreicht hat.

7.Mit der zusatzlichen Sauce servieren.
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Schweinekoteletts mit
karamelllsmrten ZWIBhBlII

Vorbereitung /L Kochzeit:

10 Min 35 Min

1.Die Schweinekoteletts mit dem Ol bespriihen. 1 Essléffel Cajun-Gewdirz
auf eine Seite der Koteletts streuen.

2.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten.

3.Um die Schublade 1 zu aktivieren, dricken Sie die Taste , 1“. Drlicken Sie
den Modus MANUELL. Stellen Sie die Zeit auf 4 Minuten und die
Temperatur auf 200°C ein. Die Schublade 1 mit Backpapier auslegen
und das Backpapier mit Ol bespriihen.

4.2 Schweinekoteletts mit der gewdrzten Seite nach oben auf das
Backpapier legen. Die Schublade wieder in das Gerat schieben.

5.Um die Schublade 2 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,,2“. Drlicken Sie
den Modus MANUELL. Stellen Sie die Zeit auf

6.4 Minuten und die Temperatur auf 200°C ein. Die Zwiebel, die Paprika
und den braunen Zucker in der Schublade 2 vermischen und umruhren,
bis das Gemuse bedeckt ist. Schieben Sie die Schublade zurtick in das
Gerat.

7.Drucken Sie die SYNC-Taste, damit die beiden Speisen gleichzeitig fertig
werden. Driicken Sie die Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

8.Drehen Sie die Koteletts um, bestreuen Sie sie mit dem restlichen 1
Essloffel Cajun-Gewurz und garen Sie sie weitere 4 bis 8 Minuten, bis die
Innentemperatur je nach Dicke der Koteletts 60 °C erreicht hat.

9.Das Gemuse umruhren. Weitere 3 bis 6 Minuten kochen, bis der
gewUlnschte Gargrad erreicht ist.

10.Zum Servieren die Gemusemischung Uber die Koteletts geben.

Il RIND & SCHWEIN

Portionen:
2-4

4 Schweinekoteletts mit
Knochen (je 225 g)

1 bis 2 Essloffel Ol

2 Essloffel Cajun-Gewlrz,
aufgeteilt

1 gelbe Zwiebel, in diinne
Scheiben geschnitten

1 grine Paprikaschote, in
dunne Scheiben geschnitten
2 Essloffel brauner Zucker
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Barbecue Pulled Pork Sandwiches

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4
1.In einer mittelgroBen Schissel Barbecue-Sauce, braunen Zucker, Essig, ® 430 g (zubereitete) Barbecue-
Knoblauch und scharfe Sauce verruhren. Sauce
2.Die Schublade mit Backpapier auslegen und mit Ol bespriihen. ® 2 Essloffel destillierter weiBer
3.Das Schweinefleisch auf das Backpapier legen und mit einer dicken Essig
Schicht Sauce begieBen. ® 2 Essloffel brauner Zucker
4.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Geréat einzuschalten. Um die e 1 Essloffel gehackter
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,,1“. Driicken Sie den Knoblauch
Modus MANUELL. Die Temperatur auf 180°C und die Garzeit auf 5 e 1 Teeldffel scharfe Sauce
Minuten einstellen. ® 910 g Schweineschulterbraten
5.Schieben Sie die Schublade zurtick in das Gerat und dricken Sie die e 1 bis 2 Essloffel Ol
Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten. e 4 Sandwich-Brotchen

6.Das Schweinefleisch wenden und mit der SoBe begieBen. Diesen
Vorgang noch 3 Mal wiederholen, so dass die Garzeit insgesamt 20
Minuten betrégt, und mit dem UbergieBen enden.

7.Die Temperatur auf 200°C erhéhen und das Schweinefleisch 5 Minuten
lang garen. Umdrehen, begieBen und weitere 5 Minuten garen.
Umdrehen, begieBen und 5 Minuten ruhen lassen, bevor das
Schweinefleisch in ca. 2,5 cm Stlicke geschnitten wird.

8.In eine Schissel geben und das Schweinefleisch mit der restlichen SoBe
anmachen.

9.Auf Brétchen servieren.
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Feine Flelschballchen

k _‘-"i

Vorbereitung /l Kochzeit:

10 Min 35 Min

1.Mischen Sie 125 g Instant-Reis, 240 ml Wasser, 1 Teel6ffel Salz und
Butter in einem fur Ihr Gerat geeigneten Backform.

2.Dricken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste , 1. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf
6 Minuten ein.

3.Setzen Sie die Backform in die Schublade 1 ein und schieben Sie die
Schublade zurick ins Gerat. Dricken Sie die Start/Stop-Taste, um den
Garvorgang zu starten. Kochen Sie den Reis 6 Minuten lang. Umrihren
und weitere 6 bis 8 Minuten kochen, bis er gar ist.

4.1n einer groBen Schussel das Rinderhackfleisch, den gekochten Reis, die
grine Paprika, die Zwiebel, das Knoblauchpulver, den restlichen 1
Teel6ffel Salz und den Pfeffer vermischen. Die Mischung in 20 (ca. 2,5
cm) groBe Fleischballchen formen.

5.Legen Sie die Schublade mit Backpapier aus. Legen Sie 10 Frikadellen
auf das Backpapier.

6.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit flr
5 Minuten ein.

7.Schieben Sie die Schublade zuruck in das Gerat und drucken Sie die
Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten.

8.Die Fleischbéllchen schitteln und mit Ol betraufeln. Weitere 5 Minuten
garen, bis sie gebraunt und fest sind.

9.Die Fleischballchen herausnehmen und warm halten. Den Vorgang mit
den restlichen Fleischballchen wiederholen.

10.Wenn sie fertig sind, servieren und genieBen.
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Portionen:
2-4

125 g Instant-Reis

2 Teeloffel Salz, geteilt

1 Essloffel Butter

455 g Rinderhackfleisch (85%
mager)

65 g fein gehackte Zwiebel
55 g fein gehackte griine
Paprika

2 Teeloffel Knoblauchpulver
1 Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 bis 2 Essléffel Ol
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Schweinefleisch
N v

Vorbereitung

/L Kochzeit:
10 Min

10 Min

1.Die Schublade mit dem Avocadodl einsprihen.

2.Die Schweinekoteletts zwischen zwei Blatter Frischhaltefolie legen und
mit der flachen Seite eines Fleischklopfers klopfen, bis sie ca. 0,5 cm
dick sind. Beide Seiten der Koteletts leicht mit Salz und Pfeffer wirzen.

3.Die Eier in einer flachen Schussel leicht verquirlen. Den Parmesankase
gleichmaBig auf 2 Schisseln verteilen und die Schisseln in dieser
Reihenfolge anordnen: Parmesan, Eier, Parmesan. Ein Kotelett in der
ersten Schissel mit Parmesan bestreuen, dann in die Eier tauchen und
anschlieBend erneut in der zweiten Schissel mit Parmesan bestreuen,
so dass beide Seiten und alle Rander gut bedeckt sind. Den Vorgang mit
den restlichen Koteletts wiederholen.

4.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, dricken Sie die Taste ,,1“. Dricken Sie den
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf
12 Minuten ein.

5.Legen Sie die Koteletts in die Schublade 1 und schieben Sie die
Schublade zuriick ins Gerat. Driicken Sie die Start/Stop-Taste, um den
Garvorgang zu starten. Garen, bis die Innentemperatur 60°C erreicht
hat, dabei nach der Halfte der Zeit umdrehen.

6.Mit der frischen Petersilie garnieren und sofort mit den
Zitronenscheiben servieren.
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Portionen:
2-4

4 entbeinte Schweinekoteletts
(ca.2,5cm)

Feines Meersalz und
gemahlener schwarzer Pfeffer
2 groBe Eier

70 g pulverisierter
Parmesankase

Gehackte frische Petersilie,
zum Garnieren
Zitronenscheiben, zum
Servieren
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Gebratenes Rindfleisch und Brokkoll

T
e
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Vorbereitung

/L Kochzeit:
10 Min

10 Min

1.Zum Marinieren das Rindfleisch in eine groBe Schissel oder einen
Beutel geben und die Sojasauce, den Knoblauch, den Ingwer und das
Kokosnussél hinzuftigen. 1 Stunde lang im Kihlschrank marinieren
lassen.

2.Das Rindfleisch aus der Marinade nehmen, die Marinade aufbewahren
und das Rindfleisch in die Schublade legen.

3.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,1“. Driicken Sie den
Modus MANUELL. Die Temperatur auf 160°C und die Zeit auf 20
Minuten einstellen.

4.Schieben Sie die Schublade zurlck in das Gerat und dricken Sie die
Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu starten.

5.Nach 10 Minuten den Brokkoli und die rote Paprika in die Schublade
geben und schutteln.

6.Die Marinade in eine Pfanne gieBen und bei mittlerer Hitze zum Kochen
bringen, dann auf kécheln reduzieren. Das Xanthan einrthren und
eindicken lassen.

7.Nach Beendigung der Garzeit die Schublade schnell in die Pfanne leeren
und durchschwenken.

8.Mit den Sesamkoérnern bestreuen.

9.Servieren.

Bl RIND & SCHWEIN

Portionen:
2-4

230 g Rinderlendensteak, in
dunne Scheiben geschnitten
2 Essloffel Sojasauce (oder
flissige Aminosauren)

¥ Teeloffel geriebener Ingwer
Y Teeloffel fein gehackter
Knoblauch

1 Essloffel Kokosnussol

200 g Brokkoli-Réschen

Y4 Teeloffel zerstoBener roter
Pfeffer

Y% Teeloffel Xanthan

% Teeldffel Sesamsamen
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MBXIKﬂHISGhB HIII(I"BISGH Nachos

Vorbereitung /L

15 Min 10 Min

1.Rinderhackfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Kreuzkimmel, 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 driicken von START/STOP. Nach der Hélfte 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
Paprikawurfeln belegen. Weitere 2-3 Minuten garen, bis der Kase
vollstandig geschmolzen ist.

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

Il RIND & SCHWEIN

f
Kochzeit: if Portionen:

300 g Rinderhackfleisch
200 g verzehrfertige Nachos

100 g Cheddar-Kase, gerieben

1 mittelgroBe Zwiebel, fein
gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 rote Paprika, gewurfelt

1 Dose schwarze Bohnen (220
g), abgetropft und abgespult
1 Teel6ffel 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 Kartofieln

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4
1.Die Gewurze und den Knoblauch in einer kleinen Schussel vermengen. 1 ® 3 Essloffel gemahlener
Essloffel der Gewurzmischung in eine andere Schissel geben und zum Kreuzkimmel
Wiurzen der Kartoffeln beiseite stellen. Beide Filetstiicke mit der * 1 Teel6ffel Chilipulver
restlichen GewUlrzmischung einreiben. Beiseite stellen. e 1 Teeloffel Salz
2.Geben Sie die Kartoffeln in eine mittelgroBe Schissel. Fligen Sie den * Yy Teeloffel schwarzer Pfeffer
reservierten Essloffel der Gewtrzmischung und das Olivendl hinzu. ® 2 Knoblauchzehen, gehackt
Vorsichtig schwenken, damit die Kartoffeln gleichméaBig bedeckt sind. e 455 g Schweinefilet, in 2
3.Die Grillplatten in die Kérbe einsetzen und mit Ol besprihen. Beide Stiicke geschnitten
Filetsttcke in den Korb der Zone 1 legen und leicht mit Ol besprihen. ¢ Pflanzendl zum Einsprithen
4.Die Kartoffeln in den Korb flir Zone 2 legen, dann die Kérbe in das Gerat 455 g Kartoffeln, geviertelt
einsetzen. e 1 Essloffel Olivendl extra
5.Wahlen Sie Zone 1, wahlen Sie dann die Option ROAST (BRATEN), stellen vergine

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 drucken 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
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Kase-Frikadellen und Kartoffeln

Vorbereitung /L Kochzeit:

15 Min 15 Min

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

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

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

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

5.Wahlen 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 driicken Sie dann START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

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

7.Mit Tzatziki und Zitronenspalten servieren.

8.Mit zusatzlicher Petersilie garnieren.
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Portionen:
2-4

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

2 Teeloffel Olivenol

¥ 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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GBI]I'lBIIBI’ Schweinebauch mit Kartoffeln

LY

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 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 gewurzten Kartoffeln in den Korb geben, den Modus ROAST
(BRATEN) wahlen, den Timer auf 30 Minuten und die Temperatur auf 200°C einstellen.

5.Drucken Sie die SYNC-Taste und starten Sie den Garvorgang durch Dricken 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 24

® 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

® 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 Wurstchen kontrollieren und wenden.

3.Fullen Sie einen Topf mit Wasser und bringen Sie die Kartoffeln flr etwa 25 Minuten zum Kochen. Nach dem
Kochen in einer Schissel purieren.

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

5.Die gekochten Wirstchen auf dem Kartoffelplree servieren.

Il RIND & SCHWEIN
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8 - Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
- \ 15 Min 20 Min 2-4

® 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

e 2 Essloffel Olivendl

® 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, Olivenél und einer Prise Salz
mischen, bis sie gut gewurzt sind.

3.Legen Sie die Steaks in Zone 1 und die gewlirzten Champignons in den Korb von Zone 2 |hres Herdes.

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

5.Fir 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 ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

* 500 g Pulled Pork

® 2 Burgerbrétchen

* 70 g Krautsalat

® 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 driicken Sie START/STOP.
6.Belegen Sie die getoasteten Brotchen mit dem warmen Pulled Pork.

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

Il RIND & SCHWEIN
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SchweineKoteletts mit Apfel

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

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

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

2.1n 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. Fir 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 Drucken von START/STOP.

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

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

® 2 Lammhaxen

® Salz und Pfeffer, nach Geschmack

* 2 Essloffel Olivendl

® 2 Knoblauchzehen, gehackt

e 1Zweig Rosmarin

e 250 ml Rinderbrihe

® 200 g Méhren, geschalt und in Stifte geschnitten

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

¢ 1 Teeloffel getrockneter Thymian

1.Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die mit Salz und Pfeffer gewlirzten Lammhaxen von allen
Seiten goldbraun anbraten. Die Haxen in Zone 1 der HeiBluftfritteuse geben, Knoblauch, Rosmarin und
Rinderbriihe hinzufligen. Wahlen Sie das Programm ROAST (BRATEN) bei 170°C fur etwa 1 Stunde und 40
Minuten. In einer Schissel das gehackte Gemuse mit dem restlichen Olivendl, Salz, Pfeffer und Thymian
vermengen. In Zone 2 stellen und fur 40 Minuten auf ROAST (BRATEN) einstellen.

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

3.Sobald das Lammfleisch zart ist und das Gemuse gar ist, alles auf einer Servierplatte anrichten.

Il RIND & SCHWEIN
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Lammkotellt; mit Ratatouille

e
- SR

Vorbereitung /L
15 Min

Kochzeit:
25 Min

1.Die Lammkoteletts mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Olivenél wiirzen und
in Zone 1 der Dual Zone einlegen.

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

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

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

5.Stellen Sie den Timer auf ca. 25 Minuten ein, driicken 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

Portionen:
2-4

4 Lammbkoteletts

Salz und Pfeffer, je nach
Geschmack

2 Essloffel Olivenol

1 Teel6ffel fein gehackter
Rosmarin

1 kleine Aubergine, gewurfelt
1 Zucchini, gewurfelt

1 rote Paprikaschote,
gewdrfelt

1 gelbe Paprika, gewurfelt

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
2 Tomaten, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Teelo6ffel Herbes de
Provence
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Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

25 Min

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

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

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

4.Bratplatten in beide Kérbe einsetzen. Die Schweinekoteletts in den Korb
von Zone 1 und die StiBkartoffeln in den Korb von Zone 2 legen. Beide
Kérbe in das Gerat einsetzen.

5.F0r Zone 1 die Option ROAST (BRATEN) auswahlen, die Temperatur auf
200°C und den Timer auf 15 Minuten einstellen.

6.FUr Zone 2 die Option AIR FRY (FRITTIEREN) auswahlen, stellen die
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 SuBkartoffelkorb 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 gleichmaBig gar sind.

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

Il RIND & SCHWEIN

Portionen:
2-4

240 g Mehl (Type 405)

1 Teeloffel gerduchertes
Paprikapulver

1 Teeloffel Knoblauchpulver
1 Teeloffel Meersalz

1 Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1/2 Teeloffel Chilipulver

2 groBe Eier

4 Schweinekoteletts ohne
Knochen

500 g tiefgekuhlte
SuBkartoffelpommes
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Yorkshire-Puddings mit Roastheef

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4
1.Das Mehl mit einer Prise Salz in eine groBe Schissel sieben. In einer ® 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 ® 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 fiir 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 drticken Sie START/STOP, um
den Garvorgang zu starten.

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

HE  SNACKS & ZWISCHENDURCH
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

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

e 1 Teeldffelitalienisches Gewdlrz

* Ca. 60 g Parmesankase, gerieben

* Ca. 45 g Mandelmehl

* 1 Ei, leicht verquirlt

® Schwarzer Pfeffer

* Salz

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

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

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

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

5.Wahlen Sie die Option AIR FRY (FRITTIEREN). Stellen Sie die Temperatur auf ca. 205°C und die Zeit auf 10
Minuten.

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

7.Servieren und genieBen.

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

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

* 170 g Mandelmehl

e Eine Prise schwarzer Pfeffer und Salz

e Kochspray

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

2.Die Avocadospalten mit schwarzem Pfeffer und Salz wirzen, erst im Ei und dann im Mandelmehl walzen.

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

4.Wahlen Sie die Option AIR FRY (FRITTIEREN). Stellen Sie die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf 8 Minuten
ein.

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

6.Servieren.

I SNACKS & ZWISCHENDURCH
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

* Ca. 450 g Babykartoffeln

e 1Zwiebel, gewurfelt

* 4 Knoblauchzehen, gehackt

* 2 Jalapefio-Schoten, kleingeschnitten

e 2 Teeldffel Olivendl

* 2 Teeloffel Birds-Eyes-Chili (oder andere Chilisorte), gemahlen
¢ Y Teeloffel gemahlener Kreuzkimmel

* Y Teeloffel getrockneter Oregano

2

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

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

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

4.Wahlen Sie die Option AIR FRY (FRITTIEREN). Stellen Sie die Temperatur auf 185°C und die Zeit auf 25 Minuten.

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

6.Dabei die Schussel einmal gut durchschutteln.

7.Servieren.

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

® 20 Spargel, abgeschnitten

® Salz und Pfeffer

® 4 Scheiben Pancetta

e 1 Essloffel frischer Salbei, gehackt

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

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

3.Wahlen Sie die Option AIR FRY (FRITTIEREN). Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 10 Minuten.

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

5.Servieren und genieBen.

I SNACKS & ZWISCHENDURCH 84



Haggishalichen & 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

¢ 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 Schiissel die Paprikastreifen mit Olivenél, Salz und Pfeffer vermengen.

4.Die Haggisballchen in den Korb der Zone 1 legen und darauf achten, dass sie sich nicht Uberlappen. Die
Paprikascheiben in den Korb der Zone 2 legen.

5.Wéhlen Sie fir die Haggisballchen 25 Minuten bei 180°C ROAST (BRATEN). Fiir Zone 2 stellen Sie ROAST
(BRATEN) auf 170°C flr 15 Minuten ein. Wahlen Sie SYNC und starten Sie den Garvorgang durch Driicken 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 ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4

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

* 115 g Ziegenkase, zerkrimelt

e Y Teeloffel Chilipulver

e Y Teeldffel Knoblauch, gehackt

® Schwarzer Pfeffer

* Salz

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

2.Die Kasemischung in jede Jalapefio-Halfte geben.

3.Die Grillplatten in die Kérbe legen. Die Jalapeno-Halften gleichméaBig auf beide Kérbe verteilen, dann die Korbe 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. Drucken Sie die Taste SYNC, um die Einstellungen von Zone 1 auf Zone 2 zu Ubertragen.

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

6.Servieren und genieBen.

I SNACKS & ZWISCHENDURCH
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4
1.In einer kleinen Schussel Zucker, Salz, Zimt, Kreuzkimmel, schwarzen e 95 g Zucker
Pfeffer und roten Pfeffer vermischen. In einer groBen Schissel das ¢ 1 Teeloffel Salz
EiweiB mit einem Schneebesen schaumig schlagen. 1 Essloffel des * Y Teel6ffel gemahlener Zimt
Eischnees abmessen und fur eine andere Verwendung beiseite stellen * % Teel6ffel gemahlener
oder wegwerfen; den Rest aufbewahren. Kreuzkimmel
2.Nusse zum Eischnee in der groBen Schussel geben; umrihren, um sie o Y, Teeldffel schwarzer Pfeffer
gleichmaBig zu verteilen. Die Zuckermischung dazugeben und so lange * Y, Teeldffel gemahlener roter
rihren, bis die Nisse vollstéandig bedeckt sind. Pfeffer (Cayennepfeffer)
3.Die Grillplatten in die Kérbe einsetzen und mit Ol besprihen. Die e 1groBes EiweiB
Nussmischung gleichméaBig auf beide Kérbe verteilen, dann die Kérbe in * 360 g ungesalzene Walniisse
das Gerat einsetzen. Das Gerat ist standardmaBig auf Zone 1 eingestellt. (oder gemischte Niisse)
4.Drehen Sie den Regler, um AIR FRY (FRITTIEREN) zu wahlen. Stellen Sie e Olim Mixer

die Temperatur auf 150°C und die Zeit auf 22 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. Backen Sie die NUsse, bis sie goldbraun und trocken sind.
Riuhren Sie die NUsse einige Male mit einem Spatel von unten nach oben
um. Verteilen Sie die NUsse auf dem Backblech und lassen Sie sie
vollstandig abkuhlen.

6.In einem luftdichten Behalter bei Raumtemperatur bis zu 1 Monat
aufbewahren.
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. Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e 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 Wirstchens
bedeckt, und mit einem CocktailspieB3 sichern.

2.Die Wirstchen im Schlafrock leicht mit Pflanzendl einpinseln, damit sie gleichmaBig 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 die Fritteuse fir 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 ) 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 schalen und in diinne Streifen schneiden und in eine groBe Schissel geben. Das Olivendl, Salz
und Pfeffer hinzufligen. 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 fiir 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 abkihlen, bevor Sie sie mit Saucen lhrer Wahl und gehackter Petersilie
garniert servieren.

I SNACKS & ZWISCHENDURCH
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

;- * 16 groBe Kastanienpilze, Stiele entfernt
S ® 200 g Frischkase
: " * 100 g Speck, fein gewlirfelt
! * 50 g Parmesankase, gerieben
o * 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 verrlhren, bis alles gut vermischt ist.

2.Mit einem Teeloffel die Kasemischung in jede Pilzkappe fullen.

3.Die Unterseiten der Pilze leicht mit Olivendél bestreichen, damit sie nicht am Korb kleben bleiben. Die Halfte der
geflllten 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 Flllung goldgelb und die Champignons zart sind.

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

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

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

e 200 g Speck, gewdrfelt und knusprig gebraten

® 200 g Cheddar-Kase, gerieben

* 4 groBe Eier

® 200 ml Creme Double (oder 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 Kéase gleichmaBig auf den vorbereiteten Teigbdden verteilen.

3.Die Eier-Sahne-Mischung tber den Speck und den Kase gieBen.

4.Die Halfte der fertigen Mini-Quiches in die Form in Zone 1 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 Gberbacken sind.

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

I SNACKS & ZWISCHENDURCH
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Bruschetta mit gerosteten Tomaten

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 6-8

¢ 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 Stlick 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
verruhren. 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 Kase und der
Zitronenschale belegen.

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

® 200 g fester Tofu, gepresst und in Wirfel geschnitten
* 2 Essloffel Sojasauce

e 1 Essloffel Maismehl

e 1 Teeldffel Sesamol

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

¢ 1 Teeloffel 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.

I SNACKS & ZWISCHENDURCH
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 2-4

® 2 bis 3 Spritzer Rapsol

® 2(ca.15 cm) Maistortillas

e 1 Teeldffel gemahlener Zimt, geteilt
* 60 g Apfelkuchenfillung

1.Die Schublade mit dem Ol bespriihen.

2.2 Essloffel Kuchenfullung auf 1 Tortilla streichen. Die Tortilla aufrollen und in die Schublade legen. Diesen
Vorgang wiederholen, um den zweiten Taquito herzustellen. Die Oberseite der Tortillas mit mehr Ol betraufeln.
Streuen Sie ¥ Teel6ffel Zimt Gber die Taquitos.

3.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driucken Sie die
Taste ,,1“ Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 4 Minuten
ein.

4.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und drucken Sie die Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

5.Die Taqwtos umdrehen den restlichen ¥z Teel6ffel Zimt Gber die Taquitos streuen und 1 Minute langer garen.

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

e 2-4 Essloffel (30-65 g) Erdnussbutter

® 4 Scheiben Brot (verwenden Sie glutenfreies Brot)

e 2-4 Essloffel (5-10 g) vegane Mini-Marshmallows (oder
gehackte groBe Marshmallows)

e 2-4 Essloffel (30-60 g) vegane Mini-Schokoladenchips

® Sprihél, optional (weglassen)

1.Bestreichen Sie jede der 4 Brotscheiben auf einer Seite mit Erdnussbutter. Die Marshmallows und die
Schokoladenspéane auf 2 der Scheiben verteilen und dann mit der anderen Erdnussbutterscheibe nach unten
auflegen.

2.Legen Sie je nach GroBe eine oder mehrere Scheiben in die Schublade. Sie kdnnen die Oberseite des Sandwiches
einsprithen, wenn Sie Ol verwenden méchten.

3.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, drucken Sie die
Taste ,, 1% Drucken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 165°C und die Zeit auf 5 Minuten ein.

4.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und driicken Sie die Start/Stopp-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

5.Umdrehen, ggf. mehr Ol aufspriihen und weitere 3 bis 5 Minuten backen, bis die Schokolade und die
Marshmallows klebrig sind.

6.Wenn sie fertig sind, servieren und genieBen.
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Gebackene Birnen mit Pistazien
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
1.Die Birnen der Lange nach halbieren, dabei den Stiel an einer Halfte * 2 groBe reife Birnen (Bosc
belassen. Die Kerne vorsichtig mit einem Melonenausstecher oder oder Anjou)
Loffel entfernen. ® 2 Essloffel Butter,
2.Die Birnen mit der Schnittseite nach oben in die Schublade legen. Die geschmolzen
Birnen mit der geschmolzenen Butter bestreichen und dann mit e 3 Essloffel brauner Zucker
braunem Zucker und Zimt bestreuen. o s Teeloffel Zimt
3.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Geréat einzuschalten. Um die e 110 g ganze ungesalzene,
Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die Taste ,,1“. Drlicken Sie den geschilte Pistazien
Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf e Eine Prise Meersalz

8 Minuten ein.

4.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und driicken Sie die
Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu starten.

5.Die Schublade herausnehmen und die Birnen mit den Pistazien
bestreuen, wobei die Pistazien in der Vertiefung, in der sich die Kerne
befanden, konzentriert werden sollten. Mit dem Salz bestreuen.

6.Die Schublade wieder in das Gerat einsetzen und weitere 3 bis 6
Minuten kochen, bis die Birnen weich und glasig sind.

7.Wenn sie fertig sind, servieren und genieBen.
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Bananen-Toffee-Muffins

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

20 Min

1.Das Mehl und das Backpulver mit der Gewtrzmischung und dem Salz in
eine Schussel sieben. In einer groBen Schuissel die Bananen schélen und
pirieren, bis sie glatt sind. Zucker, O, geschlagene Eier und
Vanilleextrakt hinzufligen und gut verruhren.

2.Die trockenen Zutaten nach und nach unter die Bananenmischung
heben, bis alles gut vermischt ist. Die Schokoladenstickchen
unterrihren.

3.Die Muffinférmchen zu drei Vierteln mit der Masse fillen und auf die
vorbereiteten Backbleche 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.

E OesserTs

Portionen:
2-4

200 g Mehl (Type 405)

1 Teeloffel Backpulver

1 Teeloffel Gewlrzmischung
1/2 Teeloffel Salz

2 reife Bananen (insgesamt
etwa 320 g)

200 g brauner Zucker

100 ml Pflanzenol

2 groBe Eier, verquirlt

1 Teeloffel Vanilleextrakt

50 g Schokoladenstuckchen
100 g dickflissiges Karamell
oder Dulce de Leche

12 getrocknete Bananenchips
fur die Dekoration
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Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 5 Min

1.Legen Sie die Grillplatten in die Kérbe und sprihen Sie sie mit
Kochspray ein.

2.In einer groBen Schissel die Butter und beide Zuckerarten schaumig
schlagen.

3.Eier, Vanille, Backnatron, Salz und Mehl unterrihren, bis alles gut
vermischt ist. Die Schokoladenstickchen unterheben.

4.Den Teig mit den Handen durchkneten, so dass alles gut vermischt ist.

5.Mit einer Keksschaufel oder einem Essloffel einen gehduften Essloffel
Teig auf jedes Kérbchen im Abstand von etwa 2 cm geben.

6.Setzen Sie die Kérbe dann in das Gerat ein. Das Gerat ist standardmaBig
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.

E OesserTs

Portionen:
2-4

150 g ungesalzene Butter,
Raumtemperatur

190 g Kristallzucker

190 g brauner Zucker

2 groBe Eier

¥ Teeloffel Vanilleextrakt

1 Teeloffel Backnatron

% Teeloffel Salz

375 g Mehl (Type 405)

335 g Schokoladenstlckchen
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Birnen-Mandel-Tortchen

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

20 Min

1.Den Mirbeteig ausrollen und Kreise ausstechen, die in die Tarteform
passen. Die Tarteformen leicht einfetten und mit dem Teig auslegen.
Den Boden mit einer Gabel einstechen, damit er sich beim Backen nicht
aufblaht.

2.In einer Schussel die Butter und den Puderzucker schaumig rihren. Die
gemahlenen Mandeln, die Eier und den Vanilleextrakt hinzufiigen und so
lange ruhren, bis eine glatte Creme entsteht.

3.Jeden Teigboden mit der Mandelcreme flllen. Die Birnenspalten
vorsichtig auf der Mandelcreme anordnen.

4.Die Toértchen in Zone 1 der Dual Zone einschieben und BAKE (BACKEN)
bei 180°C fur 20 Minuten wahlen.

5.In Zone 2 der Fritteuse die gehobelten Mandeln verteilen. Wahlen Sie
ROAST (BRATEN) bei 160°C flir 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.
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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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ni-Biskuitkuchen

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4
1.In einer groBen Ruhrschissel die Butter und den Puderzucker schaumig * 150 g Mehl (Type 405)
schlagen. Die Eier nacheinander unterrihren. ¢ 1 Teel6ffel Backpulver
2.Den Vanilleextrakt einrihren, das Mehl sieben und das Backpulver * 150 g weiche Butter
vorsichtig unter die Masse heben. e 150 g Streuzucker
3.Fetten Sie 8 Mini-Kuchenformen ein oder verwenden Sie Silikonformen, ® 3 grofBe Eier
um den Teig zu verteilen und jede zu zwei Dritteln zu flllen. ¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt
4.Stellen Sie die Halfte der Formen in Zone 1 und die andere Halfte in ® 100 g Puderzucker
Zone 2. Stellen Sie auf BAKE (BACKEN) bei 170°C fiir 18 Minuten. Wahlen e 50 g weiche Butter
Sie SYNC und starten Sie mit START/STOP. ¢ 1 Teel6ffel Vanilleextrakt
5.Fur die Fullung die weiche Butter mit Puderzucker und Vanilleextrakt e Erdbeerkonfitire
glatt rihren. * Puderzucker zum Bestéauben

6.Nach dem Abkuhlen jeden Kuchen waagerecht halbieren, eine Seite mit
Erdbeermarmelade und die andere mit Buttercreme bestreichen.

7.Die Mini-Kuchen wieder zusammensetzen und die Oberseite mit
Puderzucker bestauben.
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Himbeer-Schokoladen-Muffins
'

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4
1.In einer groBen Schissel das Mehl, Backpulver und Zucker vermischen. ® 300 g Mehl (Type 405)
Die gehackte weiBe Schokolade und die Himbeeren vorsichtig * 2 Teeloffel Backpulver
unterheben, damit die Beeren nicht zerdriickt werden. e 150 g Streuzucker
2.In einer anderen Schissel die geschlagenen Eier, das Pflanzendl, die ® 100 g weiBe Schokolade,
Milch und den Vanilleextrakt verrihren. Diese feuchte Mischung tber gehackt
die trockenen Zutaten gieBen und verruhren, bis alles gut vermischt ist. e 150 g frische oder gefrorene
Ein Muffinblech mit 12 Férmchen mit Papierférmchen auslegen und Himbeeren
diese zu etwa zwei Dritteln fillen. e 2 groBe Eier, leicht verquirlt
3.Sechs Muffins in Zone 1 und die restlichen sechs in Zone 2 platzieren. e 100 ml Pflanzenél
Stellen Sie das Gerat auf BAKE (BACKEN) bei 160°C fir 20-25 Minuten. e 250 ml Milch
Verwenden Sie die SYNC-Funktion, um die Einstellungen in beiden o 1 Teeldffel Vanilleextrakt
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 Abkiihlen auf ein Gitterrost geben.
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!laler-nosinen-l(ugeln

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, zerdriickte 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

e 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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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
\ 10 Min 35 Min 15-18

® 260 g Mandeln

® 200 g Zucker

* 2 groBe EiweiB

e Y Teel6ffel Mandelextrakt

1.Schneiden Sie ein Stiick 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 hinzufigen 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
Loffelriicken 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

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

* Y Teeloffel Backpulver

1.Heizen Sie |hre Fritteuse auf 180°C vor.

2.In einer Ruhrschissel SuBkartoffelpuree, 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.Vollstandig abkuhlen lassen, bevor man sie in Quadrate schneidet.
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Geflillte iinlel mit Pekanniissen und Kirschen
/ »
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

e 4 Apfel (etwa 560 g)

® Ca. 30 g gehackte Pekannlsse

® Ca. 50 g getrocknete Sauerkirschen
* 1 Essloffel geschmolzene Butter

e 3 Essloffel brauner Zucker

* Y Teeloffel Piment

® Prise Salz

e Eiscreme, zum Servieren

1.Von jedem Apfel einen halben Zentimeter abschneiden; das obere Ende aufbewahren. Mit einem
Kugelausstecher das Kerngehause durch die Stielenden hindurch ausstechen, ohne den Boden zu durchbrechen
(den Boden nicht abschneiden).

2.Pekannusse, Kirschen, Butter, braunen Zucker, Piment und eine Prise Salz mischen.

3.Die Mischung in die hohle Mitte der Apfel fiillen. Mit den Apfelspitzen abdecken.

4.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,, 1% Drucken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 20-25 Minuten
ein.

5.Mit einer Zange die Apfel in den Korb (Schublade) der Fritteuse legen.

6.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und drucken Sie die Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

7.Warm mit Eiscreme servieren.

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

* Ca.55 g Butter

* Y Teeloffel Instant-Kaffee

e 1 Essloffel schwarzer Kaffee, aufgebriht
e 1Ei

® Ca.50 g Zucker

* Ca. 30 g Mehl (Type 405)

¢ 1 Teeldffel Kakaopulver

® Puderzucker, fur die Glasur

1.In einer Schussel Zucker und Ei cremig schlagen.

2.Kakao, Instantkaffee und schwarzen Kaffee untermischen und das Mehl einruhren.

3.Drucken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, drucken Sie die
Taste ,, 1% Drucken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 160°C und die Zeit auf 15 Minuten
ein.

4.Den Teig in eine gefettete Auflaufform und dann in die Schublade der Fritteuse geben.

5.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und driicken Sie die Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu
starten. Mindestens 1 Stunde lang bei Raumtemperatur abkuhlen lassen.

6.Mit Puderzucker bestauben, in Scheiben schneiden und servieren.
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vTI'OIJiSGIIE AnanasKrapien

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

e Ca. 185 g Mehl (Type 405)

¢ 1 Ananas, in Ringe geschnitten
® 3 Essloffel Sesamkérner

e 2 Eier, verquirlt

e 1 Teeldffel Backpulver

* Y Essloffel Zucker

1.In einer Schussel Sesam, Mehl, Backpulver, Eier, Zucker und 240 ml Wasser vermischen.

2.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,,1“. Dricken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 175°C und die Zeit auf 14-16 Minuten
ein.

3.Die Ananasscheiben in die Mehlmischung tauchen und in den gefetteten Frittierkorb (Schublade) legen.

4.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und drucken Sie die Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

5.Servieren und genieBen.

Vorbereitung

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

e Ca. 150 g Heidelbeeren

* 1Banane, in Scheiben geschnitten

* 1 Mango, geschalt und in Wurfel geschnitten
* 1 Pfirsich, in Spalten geschnitten

* 2 Kiwis, geschalt und geviertelt

e 2 Essloffel KaramellsoBe (optional)

1.Die Fruchtstlcke abwechselnd auf 4-6 zuvor in Wasser eingeweichte BambusspieBe stecken.

2.Drlcken Sie die Start/Stop-Taste, um das Gerat einzuschalten. Um die Schublade 1 zu aktivieren, driicken Sie die
Taste ,, 1% Drucken Sie den Modus MANUELL. Stellen Sie die Temperatur auf 170°C und die Zeit auf 6-8 Minuten
ein.

3.Nun die SpieBe in den gefetteten Frittierkorb (Schublade) legen.

4.Schieben Sie die Schublade zurlick in das Gerat und drucken Sie die Start/Stop-Taste, um den Garvorgang zu
starten.

5.Mit der Karamellsauce betraufeln (optional), leicht abklhlen lassen und servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

e 1(ca.400 g) Dose gezuckerte Kondensmilch
® Ca.110 g halbstBe Schokolade

e Ca. 110 g dunkle Schokolade

* 3 Essloffel Butter

e 1Y% Teeloffel Vanilleextrakt

1.Geben Sie die gezuckerte Kondensmilch zusammen mit der Zartbitterschokolade und der Butter bei mittlerer bis
niedriger Hitze in einen Kochtopf.
2.Schokolade und Butter unter standigem Rihren schmelzen, bis die Sauce fein ist; Vanilleextrakt einrthren.

3.Warm servieren.
] -
w
a Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2-4

® 1 (ca. 225 g) Packung Frischkase, erweicht
* Ca.110 g Butter, erweicht

* Ca. 95 g Puderzucker

® 2 Essloffel brauner Zucker

¢ 1 Teel6ffel Vanilleextrakt

® Ca. 170 g Milchschokoladenstickchen

1.Schlagen Sie Frischkase, Butter, Puderzucker, braunen Zucker und Vanille in einer Schissel zusammen.
2.Die Schokoladenstlickchen unterrthren.
3.Bis zum Servieren im Kiihlschrank aufbewahren.

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

® 2 Essloffel ungesalzene Butter
® Ca. 490 g dinn geschnittener Rhabarber
® Ca.100 g weiBer Zucker

1.In einer groBen Pfanne Butter bei starker Hitze schmelzen.
2.Rhabarber und Zucker einriihren und unter standigem Ruhren 5 bis 10 Minuten kochen, bis er weich ist.
3.Warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

® Ca. 440 g frische Erdbeeren
e Zitrone, entsaftet

® Ca. 200 g weiBer Zucker

e 1 Essloffel Speisestarke

e Y Teeldffel Salz

1.Die Erdbeeren mit einem Kartoffelstampfer in einem Topf zerdrlcken. Zitronensaft, Zucker, Speisestarke und
Salz unter die purierten Erdbeeren ruhren.

2.Stellen Sie den Topf auf mittlere Hitze. Unter standigem Ruhren die Mischung zum Kochen bringen, sofort vom
Herd nehmen und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

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

* 2 Essloffel Margarine

® Ca. 150 g WeiB3zucker

e 1Ei

* 480 ml Milch

e 2 Teeloffel Mehl (Type 405)
¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

1.In einem kleinen Kochtopf bei mittlerer Hitze Margarine, Zucker und das Ei verrihren.
2.Mit der Milch aufgieBen und kochen, bis die Mischung zu sprudeln beginnt; darauf achten, dass sie nicht
verbriht. Mehl und Vanille einriihren; gut verrihren und servieren.

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

e 240 mlfrischer Orangensaft

Ca. 200 g weiBer Zucker

1 Packung (ca. 340 g) frische Preiselbeeren
e Ca. 250 g frische oder gefrorene Himbeeren

1.0rangensaft und Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze verrihren. Die Cranberries hinzugeben und zum
Kochen bringen. Kochen und rihren, bis die Cranberries aufplatzen. Die Himbeeren einrihren, die Hitze
reduzieren und 10 bis 15 Minuten kdcheln lassen. Im Kihlschrank aufbewahren oder warm servieren.
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i Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
__ 10 Min 20 Min 4-6

® Ca. 240 ml Vollmilch

e 1/4 Teelo6ffel Vanilleextrakt (gute Qualitat)
e 1 Essloffel granuliertes Stevia

e 1/4 Teeloffel Salz

* 3 groBe Eigelb (bei Raumtemperatur)

1.Erhitzen Sie die Milch in einem kleinen Topf mit schwerem Boden, bis sie kocht. Vom Herd nehmen.

2.Vanille, Stevia und Salz in die Milch geben. Gut umruhren.

3.Schlagen Sie die Eigelbe in einer kleinen, hitzebestandigen Schussel auf. Etwas von der heiBen Milch hinzufigen
und gut verrthren.

4.Wiederholen Sie den Vorgang, indem Sie etwas mehr Milch hinzufligen, um die Eier allmé&hlich auf Temperatur zu
bringen.

5.Geben Sie eine kleine Menge Wasser auf den Boden eines Wasserkochers oder eines Topfes, auf den Sie die
Schissel mit den temperierten Eiern stellen kdnnen. Erhitzen Sie das Wasser. Das Wasser sollte den Boden der
Schissel nicht berGhren.

6.Die Schussel mit den temperierten Eiern Gber den Topf mit kochendem Wasser stellen und rihren oder schlagen,
bis die Mischung einzudicken beginnt, dann vom Herd nehmen und rihren, bis ein Léffel damit bedeckt ist.

7.Abkuhlen lassen.

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

* Ca. 100 g Zartbitterschokolade 85%
* 25 g ungesalzene Butter
* 2 Essloffel Sahne

1.Geben Sie die Zutaten in einen kleinen Topf.

2.Bei schwacher Hitze unter standigem Ruhren schmelzen lassen.

3.Vom Herd nehmen, sobald die Sauce fertig ist und die Schokolade und die Butter vollstandig geschmolzen sind.
4.Warm genieBen oder abkihlen lassen und im Kihlschrank aufbewahren.
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AbschlieBende Worte

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass der Tefal Dual Easy Fry &
Grill eine Vielzahl von Vorteilen bietet, die sie zu einer
unschatzbaren Bereicherung fur jede Kiche machen. Die
Kombination aus Frittieren und Grillen bietet eine gesindere,
schnellere und vielseitigere Moglichkeit, Mahlzeiten zuzubereiten
und dabei die késtlichen Aromen und Texturen zu bewahren, die
das Kochen zu Hause so angenehm machen. Mit seiner
Benutzerfreundlichkeit, Energieeffizienz und seinem eleganten
Design spricht dieses Gerdt sowohl gesundheitsbewusste
Menschen als auch diejenigen an, die ihre Lieblingsspeisen einfach
mit weniger Aufwand genieRen mdchten. Ganz gleich, ob Sie fur sich
selbst oder lhre Familie kochen, der Tefal Dual Easy Fry & Grill wird
mit Sicherheit ein fester Bestandteil Ihrer Kiche werden, da sie die
Zubereitung von Mahlzeiten vereinfacht und Ihnen hilft,
gleichbleibend hervorragende Ergebnisse zu erzielen.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen viel SpaB3 bei der Zubereitung der

vielen Rezepte

[l ABSCHLIESSENDE WORTE
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KRLEINE
ERINNERUNG...

JESUS SAGTE...

“Ich bin der Weg und die
Wahrheit und das Leben.
Niemmand kommt zum
Vater als nur durch mich.”
(Joh 14,06)
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