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Die HeiBluftfritteuse mit grobzigigem 8-Liter-
Garraum eignet sich ideal fir groBere
Portionen und Speisen, die am Stick
zubereifet werden.

Ob Familienessen oder Gaste — das grofe
Volumen erméglicht komfortables Garen in
einem Durchgang.

Multi-Heissluftfritteuse

Heat & Crisp Family 8 L
42585

4 AR FRIED

Die HeiBluftfritteuse mit zwei getrennten
4, 5-liter-Kammern bietet maximale Flexibilitit
im Alllag.

Unterschiedliche Speisen kénnen parallel
gegart und gleichzeitig serviert werden
— praktisch fir Familien und vielseitige
Mahlzeiten.

Multi-Heissluftfritteuse

Duo Family 9 L
42586

AIR FRIED




_ : . 2 : : 1
: . b ‘-.'&" . AR y
=y L I ; ~ i AR FRE.;. - ‘
+ k i oy T, e
e &R e

A -



8

TIPPS

Statt dunkler Schokolade kann auch Vollmilchschokolade verwendet werden,
jedoch hat die dunkle Schokolade einen raffinierteren und intensiveren Geschmack.

Der Teig kann problemlos 1 Tag vorher vorbereitet und im Kihlschrank gelagert werden

Die gegarten Schokoladen-lava-Kiichlein kénnen in Frischhaltefolie gewickelt, in
|uftdichter Frischhaltedose verstaut, eingefroren werden. Vor dem Servieren iber
Nacht'im Kihlschrank auftauen lassen und kurz erwdrmen. Nicht zu lange, da
der Kemn ansonsfen fest wird.

Zartschmelzende Schokoladen-
Lava-Kuchlein mit flussigem Kern

AIR FRIED

ZUTATEN:

100g dunkle Schokolade 0
659g ungesalzene Butter l 180°C
3 Fier 6
65g brauner Zucker

45g \Weizenmehl CL) 42585 8L: ca. 10min
1

Prise Salz
Etwas Butter
20g Kakaopulver
4 Ramequins (Souffleeférmchen
@ 8,5cm, 4,5cm hoch, 150ml Inhal)

w 1 4 Kiichlein

ZUBEREITUNG

Schmelzen Sie die Schokolade und die Butter Uber einem Wasserbad oder in
der Mikrowelle, bis sie vollsiéindig geschmolzen sind und rihren diese um. Dieser
Schritt ist enfscheidend, um eine glatte, homogene Mischung und eine perfekte
Textur der Kichlein zu erhalten.

In einer separaten Schissel schlagen Sie bitte die Eier mit dem Zucker auf, bis
eine weiche und luftige Mischung entstanden ist.

GiefBen Sie unter standigem Rihren das Schokoladen-Buttergemisch langsam Gber
die Eier-ZuckerMischung. Es diirfen sich keine Klumpen bilden.

Figen Sie das Mehl und eine Prise Salz hinzu und vermischen alles sanft zu
einem gleichméBigen, Klumpen freien Teig.

Fetten Sie die einzelnen Formen mit Butter ein und fiillen Sie sie bis zu 3/4 (ca.
120 ml). Stellen Sie die Formen etwa 30 Minuten in den Kihlschrank, damit
der Teig fesfer wird.

Nach Ablauf der Kiihlzeit heizen Sie den Airfryer auf 180°C, 3 Minuten vor und
stellen die Formen hinein. Airfryer auf 180°C, 10 Minuten (8 L Gerét), bzw. ca.
12 Minuten (9 L Gerét) einstellen und starten.

Mit hitzebestandigen Handschuhen die Formen vorsichtig aus dem Airfryer nehmen
und 5 Minuten ruhen lassen, bevor Sie die Kiichlein stiirzen (mit einem Messer
vorsichtig vom Rand I6sen) und einzeln auf Tellern anrichten.

Vor dem Servieren bestreuen Sie die Schokoladen-lava Kiichlein mit Kakaopulver

Nach Belieben mit Frichten wie Himbeeren und nach Belieben mit geschlagener
Sahne dekorieren. Sofort, noch warm geniefen.

ARRFRIED 9
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Himmlischer golden-cremiger
Kasekuchen

ZUBEREITUNG MIT 42585

ZUTATEN (42585 8L):

560 g

140g
280ml

a4
42g

210g
1Tl

1 Prise
1El

210g
1059

Fir die Masse:

weicher Frischkése (Philadelphia oder
cremige Alternative — Zimmertemperaturl)
Magerquark

Schlagsahne (mind. 35 % Fett fiir exira-
Seidigkeit)

Eier (GréBe L, frisch, Zimmertemperatur)
Speisesidike (Maissicrke, gesiebt fur
Clatte)

Zucker (fein, oder ein Teil braun fiir
Karamellnote)

Vanilleextrakt

Salz (hebt das Aromal

Nach Belieben Zitronensaft und etwas
frisch geriebene Tonkabohne

Fir den Boden:
Haferkekse
Butter

Backform ca. @ 20 cm, 8,5 cm hoch,
allern. @ 15 cm [Mengen entsprechend
reduzieren)

Backpapier (leicht angefeuchtet fur
besseren Half)

Alufolie (zum Abdecken)

Fir den Boden die Kekse in einem
Zertkleinerer fein mahlen (alternativ in einen
Gefrierbeutel geben, sicher verschlieBen und
mit einer Teigrolle gleichmaBig zerdriicken).
Die Backform mit Backpapier auskleiden.

Butter in einem kleinen Topf bei niedriger
Temperatur schmelzen lassen ohne zu
braunen, die Keksbrésel hinzugeben
und alles gut vermischen. Die Mischung
gleichméBig in der Form verteilen und fest
andricken. Fur 30 Minuten kihl stellen.

Frischkase, Quark, Sahne, Zucker,
Vanilleextrakt und Salz in eine Rihrschissel
geben und gut mit einem Schneebesen
oder Handmixer verrihren. Die fertige
Masse sollte homogen aber nicht schaumig
sein. Fir eine bessere Bindung die Eier
nacheinander einrihren. AnschlieBend
die gesiebte Speisestarke nach und nach
hinzugeben und gut vermengen. Nach
Belieben mit Zitronensaft und geriebener
Tonkabohne verfeinemn. Die Masse sollte
dickflissig wie Pudding sein.

Nach Ablauf der 30 Minuten die Backform
aus dem Kihlschrank nehmen und die Masse
hineingiePen. Vorsichtig ein paar Mal auf
die Arbeitsflciche klopfen um Luftblasen zu
vermeiden. Mit Alufolie abdecken und diese
fest um die Form wickeln damit sie wéhrend
des Backens fest auf der Form hélt. Backform
in die Mitte des Frittierkorbes stellen.

Die Heissluftfritteuse auf 170°C, 45 Minuten einstellen und starten. Folie entfernen
und bei 190°C, 6 Minuten weiterbacken, bis die Oberfléche goldbraun ist.
Leichtes Wackeln in der Mitte ist perfekt, der Késekuchen wird beim Kihlen fest.
Nach dem Backen 15 Minufen in dem ausgeschalteten Gerdéit ruhen lassen,

damit er nicht einsinkt.

Mit hitzebestdndigen Handschuhen aus dem Airfryer nehmen und auf einem
Kuchengitter vollsténdig auskihlen lassen. Dann mindestens ¢ Stunden (am
besten Uber Nacht) kihl stellen, damit sich die volle Cremigkeit entfalten kann.

Vorsichtig aus der Form I6sen — die karamellisierte Kruste bricht leicht, erst vorsichtig

mit einem Messer vom Rand lésen.

10 AIR FRIED

ZUBEREITUNG MIT 42586 ZUTATEN (42586 9L):

In jedes Férmehen rund 26 g Keksbrésel o
geben, gleichmaBig verteilen und fest F”'f die Mussg: . ‘
andriicken. Die Creme gleichmaBig darauf  [EEEE] weicher Frischkdse (Philadelphia oder
verteilen. Jeweils 4 Férmchen in jeden cremige Alternative — Zimmertemperatur!)
Frittierkorb stellen. Die Heissluftfritteuse auf 90g Magerquark

175°C, 25 Minuten einstellen, Match 180ml  Schlagsahne (mind. 35 % Fett fir Exiror

Taste driicken und starten. Das Abdecken Seidigkeit)
mit Alufolie ist hier nicht notwendig. 3 Eier (GioBe M, frisch, Zimmertemperatur)

27 g Speisesidrke [Maissidrke, gesieb fir
Nach dem Backen ca. 10 Minuten im Airfryer Clatte)
ruhen lassen. Die Kasekiichlein kénnen vorsichtig 140g Zucker (fein, oder ein Teil braun fir

aus den Formen gestirzt werden Dazu mit einem Karamellnote)
Messer vorsichtig am Rand entlangfahren, in Y% Tl Vanilleexirakt
die Hand stirzen und auf Teller anrichten. [ PP SC PA NaNTC Ry ia|
Alternativ im Férmchen servieren. Y2 El  Nach Belieben Zitronensaft und etwas
frisch geriebene Tonkabohne

Fir den Boden:
140g Hoferkekse
70g Butrer

8 Ramequins [Souffleeférmchen
@ 8,5em, 4,5 cm hoch, 150 ml Inhal)

42585 8L: 170°C/190°C
42586 9L: 175°C -

42585 8L: ca.51 min
42586 9L: ca.25min

42585 8l: 8-10
42586 9L: 8 Kiichlein >

_I_,.&t’/\it Puderzucker bestdubt und frischen Beeren dekoriert servieren. Getoppt mif ' l
Karamell- oder Erdbeersauce und geschlagener Sahne ebenfalls ein Genuss.

Fir eine leichtere Version Sahne teilweise durch Joghurt ersetzen.

Fir eine vegane Variante pflanzlichen Frischkdse, vegane Schlagecreme und
Aquafaba statt Eier verwenden.

In Sticke geschnitten einfrierbar — einzeln in Frischhaltefolie wickeln und in eine
|ufidichte Frischhalledose geben. 1 Monat haltbar.




Schnelle Nutella-French-Toast
Rollchen -
herrlich cremig & knusprig

ZUBEREITUNG

Bitte die Rinde vom Toastbrot enffernen. Mit einem Teigroller jede Scheibe so diinn wie
méglich ausrollen, bis sie fast durchsichtig ist. Am unteren Rand 5 mm Freiraum lassen
und mit 1 TL {20 g) Nutella bestreichen. Die Enden links und rechts der Lange nach leicht
einknicken damit nichts auslguft. AnschlieBend fest einrollen.

Tipp: Das Brot leicht mit Milch anfeuchten, falls es reift. Fir Extra-Knusprigkeit vor dem
Eintouchen in Zucker wélzen.

_‘Q-':'v f - Sk ot o T W o i In einer flachen Schissel Eier, Milch, Vanilleextrakt, Zimt und Zucker verquirlen. Die
" Mischung sollte glatt und schaumig sein. Bitte nicht zu lange rihren, damit es nicht zu

IDEEN FUR VARIATIONEN R ' luftig wird. Der Zimt gibt den typischen French-ToastDuft.

* 1_ Jedes Réllchen kurz in die Eiermischung tauchen, kurz abtropfen lassen und in einer Schicht
k AuBergewdhnlich lecker: Mit Mandel, Pistaziencreme oder Apfelmus staft Nutella gleichmaBig verteilt auf das Antihafigitter im Korb legen.

“w.. Vegane Variante: Pflanzliche Milch, Ei-Ersatz und vegane Schokoladencreme. : g~ Airfryer auf 170°C und 8 Minuten (8 L Geréit) bzw. 180°C und 9 Minuten (9 L Gerdt]
., einstellen und sfarten. Wenden ist nicht notwendig. Die Oberflache wird knusprig, die

Herzhaft-siif3: Erdnussbutter und Banane. Nl e Dt o] s

Herzhaft: Ei-Milch-Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen, Vanille- und Zucker

weglassen. 180 g Gouda in Scheiben als Fillung verwenden (je 30 g pro Toast). selien sio 20 eunie] vt en, Boeezsii vedizen.

Réllchen herausnehmen und mindestens 1 Minute abkihlen lassen. Die Fillung ist sehr

heiB3. Daher bitte Vorsicht beim Hineinbeiflen!

Rohe Réllchen kénnen eingefroren werden. Die Backzeit entsprechend um ca. 2
Minuten verlangern.

Mit Puderzucker bestduben oder mit Sirup betréufeln. Mit frischem Obst serviert ebenfalls
ein Genuss. Perfekt zu Kaffee, Kakao oder als Dessert nach dem Essen.

ARRFRIED 13




ZUBEREITUNG

Wasser, Butter, Salz und Zucker in einem Topf zum
Kochen bringen. Hohe Hitze sorgt dafir, dass sich
die Zutaten schnell verbinden und der Teig spéter die
richtige Konsistenz bekommt.

Hitze reduzieren und das Mehl nach und nach
hinzufigen. Mit einem Holz-Kochléffel gut verrihren.
TeigkloP immer wieder auf den Topfboden driicken,
bis der Teig eine glatte Masse und sich am Topfboden
eine weife Schicht bildet. Topf vom Herd nehmen.

Teig in eine Schissel geben und 4-5 Minuten abkihlen
lassen. So bleibt der Teig schén luftig und das Ei stockt
beim Hinzufigen nicht.

Ei und Vanilleextrakt mit einem Handmixer einarbeiten,
bis der Teig cremig und homogen ist. Dieser Schrift
sorgt fir eine leichte und fluffige Struktur.

Teig in einen Spritzbeutel fillen. 5 x 2,5cm
breite Churros-Teiglinge auf das Antihaft-Rost der
Heissluftfritteuse spritzen, ohne es zu tberfillen.

Teiglinge mit etwas Butter bestreichen und bei
190°C, 11 Minuten (8 L Gerdt], bzw. 15 Minuten
(9 L Gerat) goldbraun backen.

Zucker und Zimt in einer flachen Schiissel mischen.
Churros sofort nach dem Backen noch heify darin
wdlzen.

Suf-knusprige Mini-Churros

14 AR FRIED

\’TIPPS u q

Warm servieren, idealerweise mit Schokoladensauce oder Honig

In einem luftdichten Behélter im Kihlschrank bis zu 2 Tage haltbar, tiefgekihlt bis
zu ca. 3 Monate. Vor dem Servieren kurz erwdrmen.

ZUTATEN:

130g
250ml \Wasser %
90g Butter
1 Prise Salz .
2El  Zucker (fir den Teig) L 42585 8L: ca. 11 min
1Tl Vanilleextrakt 42586 9L: ca. 15min
1 Ei(GoBel)
1El Rum (Nach Belieben hinzugeben| w

Weizenmehl
190°C

50g Zucker + V4 TL Zimt fir die Zimt+Zucker
Mischung

1 ca. 32 Mini-Churros

ARRFRIED 15



TIPP

Dazu passt auch hervorragend frisch geschlagene Sahne, Vanillesauce oder auch

Vanilleeis.

- 16 AR FRIED

Mini-Apfelstrudel

ZUBEREITUNG

Apfel schélen, entkernen und wiirfeln (ca. 0,5 x 0,5 cm). In einer
Schissel mit Zucker, Zimt, Rosinen, Mandelstiften, Butter und ggf.
Rum mischen.

Teig ausrollen, der Léinge nach in 4 gleich breite Stiicke schneiden
lie ca. 11 cm) und dann nochmals mitfig teilen, so dass man
8 Rechtecke & ca. 12,5 x 11 cm erhdlt. Je rund 2 Essloffel
Apfelfillung darauf verteilen — oben einen breiteren und unten
einen schmaleren Rand lassen.

Teig léngs aufrollen, die Enden zusammendriicken und die Oberseite
mit Eigelb bepinseln.

GleichméBig auf dem AnfihaftRost des Korbes/ der Kérbe verteilen.
Den Airfryer auf 180°C, 10 Minuten (8 L Cerét), bzw. 14 Minuten
(9 L Gerdt) einstellen und starten bis die Strudel goldbraun sind.

Mit Puderzucker bestéubt servieren.

1Pck
2

1El
VTl
1%El
1%El
17l
Etwas
1

ZUTATEN:

Bléitter- oder Strudelteig

Apfel ca. 300g

(Sorte Boskoop oder Braebum|
Zucker

Zimt

Rosinen

gesfifielle Mandeln

Butter

Stroh-Rum nach Belieben
Eigelb

Puderzucker zum Bestciuben

g 180°C
L 42585 8L: ca. 10min
42586 9L: ca. 14 min

w 1 4 Portionen

AIR FRIED
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ZUBEREITUNG - e
Zucker und Butter mit einem Handrihrgerdt cremig rishren. Das Ei hinzugeben Q aﬂ immer mittig platzieren damit nichts GberlGuft.

kur iterrihren. Mehl mit Backpul tr isch f die Butter-
und kurz weiterriihren. Mehl mit Backpulver und Natron mischen, auf die Butter SSE . cicht el urm cinglitinken 20 ven ‘

Zuckermischung geben und vorsichtig unferrihren. AnschlieBend den Vanilleexirakt,
sowie die Milch nach und nach hinzugeben und kurz gleichmaBig verrihren.

Muffinférmchen je in ein Ramequin geben, 1 Essléffel Teig hineinfillen,
Y2 Tl Frischkése in die Mitte, etwas Himbeeren darauf geben und den restlichen
Teig gleichmaBig (je ca. V2 Essléffel] dariber geben.

Die Heifluftfritteuse auf 160°C, 14 Minuten (8 L Gerdt], bzw. 170°C 16 Minuten
(9 L Gerat) einstellen und starten.

ZUTATEN:

50g Zucker
50g weiche Butter
1 Ei(GoBe l)
100g Mehl
1Tl Backpulver
%2 Tl Natron
60ml Mich
V2Tl Vonilleextrakt (altem. 1 Péickchen
BourbonVanillezucker)
50g Himbeeren
50g Frischkdse
1Tl Zucker
6 Ramequins [Souffleeférmchen
@ 8,5cm, 4,5cm hoch, 150ml Inhalt)
6 PapierMuffinférmchen

f 42585 8L: 160°C
OW 42586 9L 170°C
42585 8L: ca. 14 min
42586 9L: ca. 16 min

Himbeer-Vanille Muffins -
6 Muffins mit Frischkase Kern

=1

18  AIR FRIED AIR FRIED



Dattel-Pistazien-Walnuf3-
Schoko-Crunch ZUBEREITUNG

Die Auflaufform mit Backpapier auskleiden.
Datteln halbieren und mit der Innenseite nach
oben dicht nebeneinander auf das Backpapier
legen. Das Nussmus kurz erwdrmen damit es
in flissiger Form, gleichméBig tber die Datteln
gegeben werden kann. Ggf. mit der Unterseite
eines Loffels vorsichtig gleichmaBig verstreichen.

Pistazien und Walnisse grob hacken. Eine
Handvoll beiseite stellen als Topping. Die
gehackien Nisse gleichméBig tber dem Nussmus
verteilen. Die Zartbitterschokolade in Sticke
brechen und gleichmé&Big iber den Nissen
verteilen.

Backpapier das tber den Rand der Form
hinausragt bitte abschneiden. Die HeiPlufffritteuse
auf 190°C, 3 Minuten (8 L Gerat) bzw. 4
Minuten (9 L Gerat) einstellen und starten. Bitte
ca.30 Sekunden vor Ende kontrollieren, dass die
Schokolade nicht anbrennt, sondern nur schmilzt.

Mit hitzebesténdigen Handschuhen die Form
aus dem Airfryer nehmen und auf ein Gitter zum
Abkihlen stellen. Die Handvoll Niisse, sowie das
Meersalz dariiber streuen. Nach ca. 15 Minuten
fir 1-2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Mit einem Messer oder der Hand in Stijck teilen
und geniePen.

| 12-13 Doatteh 0
100g Nussmus (Mandel Pistazienmuss l 190°C
oder Erdnussbutter) 6
25g Pislazien

30g \\dlnisse @ 42585 8L: ca. 3min

Luftdicht verschlossen im Kihlschrank ca. 1-2 Wochen lagerfahig.

100g Zarbitierschokolade 42586 9L: ca.4min
Etwas Meersalz
1 _Auflaufform mit ca.
21 x 14,5 x 8,5cm Hohe w 1 7-9 Portionen ca.350g

Backpapier

Fir eine léngere Haltbarkeit von ca. 2-3 Monaten in Frischhaltefolie, luftdicht
in gefrierfestem Behdltnis, tiefkihlbar.

ARRFRIED 21
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Panierte Schweinekoteletts —

aull

en kross, innen zart und saftig

ZUTATEN:

2

2El

4El
Etwas

Schweinekotelefts ca. 220g mit .
Knochen und ca. 2-2,5cm dick) g 42585 8L: 180°C
Meersalz 42586 9L: 190°C
Pleffer

Mehl L 42585 8L: ca. 16 min
Ei 42586 9L: ca.20min
P__onko (altern. Semmelbrésel)

Ol zum Besprithen der Koteletts und

Einpinseln des/ r Rost/e. w 1 2 Koteletts

ZUBEREITUNG

Koteletts frocken tupfen, salzen und pfeffern.

Je einen Teller/ Schale mit Mehl, dem verquirlten Ei und Panko als
PanierstraBe vorbereiten. Die Koteletts nacheinander in Mehl, Ei und
Panko wenden.

Panade leicht mit Ol besprithen/ besprenkeln.

Die Koteletts bei 180°C, 16 Minuten (8 L Gerdt), bzw. 190°C,
20 Minuten (9 L Gerdt) garen, nach Erténen des ,Shake-Reminders”
wenden. Die Kerntemperatur sollte bei 62-63 Grad Celsius liegen.
Cgf. wahrend der letzten 3-4 Minuten die Kerntemperatur mit einem
Thermometer Uberwachen. Garzeit entsprechend ggf. reduzieren oder
verldngern.

Die Koteletts sind auBen knusprig, innen zart

AR FRIED 25



Knusprige Hahnchenschenkel

26 AR FRIED

ZUTATEN:

4 Hahnchenschenkel
4El Olivensl extra vergine
1Tl Sz
1Tl Paprika edelsif
1Tl Knoblauchpulver
V2Tl Zwiebelpulver
V2Tl Pleffer
Tl BBQCewiiz (Optional|

g 200°C
L 42585 8L: ca.25min
42586 9L: ca.30min

w 1 4 Schenkel

ZUBEREITUNG

Schenkel kurz unter kaltem Wasser
waschen, trocken tupfen, mit Olivendl
gleichmafig bestreichen und wiirzen. Mit
der Haut nach unfen in den Korb legen.

Airfryer auf 200°C, Ober- und Unterhitze,
25 Minuten (8 L Gerét) bzw. 30 Minuten
(9 L Gerdt) einstellen.

Nach der Halfte der Zeit wenden. Bitte
mit der Hautseite nach oben fiir maximale

Knusprigkeit.

Mit einem Einstechthermometer die
Kerntemperatur messen. Zwischen 80°C bis
85 °C sind die Héhnchenschenkel perfekt
durchgegart, zart und sicher. Gemessen
wird die Temperatur an der dicksten Stelle,
ohne den Knochen zu berihren.

AR FRIED 27
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Hahnchenbrust
im Speckmantel

ZUTATEN:

2 Hahnchenbrusflilets (je ca. 200g)
8 Scheiben Bacon diinn geschnitten
Salz
Pleffer
1Tl Paprikapulver edelsih
1Tl Knoblouchpulver

42585 8L: 180°C
42586 9L: 190°C

42585 8L: ca. 16min
42586 9L: ca. 19 min

2 Portionen

ZUBEREITUNG

Héhnchenbriste frocken tupfen und wirzen.
Jeweils mit dem Bacon umwickeln und die Enden nach unfen legen

Die HeiBluftfritteuse auf 180°C, 16 Minuten (8 L Gerdt), bzw. 190°C, 19 Minuten
(9 L Gerdt) einstellen und starten. Bei Erténen des ,Shake-Reminders” wenden.

Fir extra Knusprigkeit die Temperatur fir die lefzten 2-3 Minuten auf 200 °C erhéhen.

Mit einem Einstechthermometer die Kertemperatur in den letzten Minuten Gberwachen.
Bei 75°C sind die Filets perfekt durchgegart, zart und sicher. Gemessen wird die
Temperatur an der dicksten Stelle.

AIR FRIED

Mit frischen Salbeiblattern ebenfalls ein Genuss. Einfach 1-2 Salbeiblatter pro
Seite des Hahnchenbrustfilets und zwar zwischen die Filets und den Bacon legen.

Dazu passen Bratkartoffeln, Drillinge, Kartoffelpiree, Risotto und mediterraner

Gemise-Mix.

AR FRIED 29




Rinderfilet-Streifen
Teriyaki-Style

ZUTATEN:

400g Rinderfilet (altlern. Rinderhifie)
2% El Sojasauce
1%El nig (altern. brauner Zucker)
17Tl
17Tl fiis riebener Ingwer
1 Knoblauchzehe
Etwas Sesam

190°C
L 42585 8L: ca.6min
42586 9L: ca.8min

w 1 2 Portionen

ZUBEREITUNG

Das Fleisch in feine Streifen schneiden
(ca. 6 x 1,5 cm). In eine Schiissel die
Sojasauce, Honig, Sesamél, Ingwer sowie
gepresste Knoblauchzehe geben und gut
verrihren. Das Fleisch darin ca. 15 Minuten
marinieren.

Die marinierten Rinderstreifen einlagig auf
das antihaftende Rost des Korbes/ der
Kérbe legen. Den Airfryer auf 190°C, 6
Minuten (8 L Gerat) bzw. 8 Minuten (9 L
Gerdt) einstellen und starten. Nach Erténen
des ,Shake-Reminders” bitte schitteln.

Dazu passen Jasmin- oder Basmati-Reis, gebratene Glasnudeln, mit Knoblauch
gedampfter Pak-Choi und Chinakohl, sowie buntes Gemiise.

Mit Sesam bestreuen und sofort servieren
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Saftige Buletten

ZUTATEN:

750g Hackfleisch (gemischi)
1 Zwiebel, fein gehack
1 Ei
2-3El Paniermehl oder Panko
1Tl Salz
2Tl Pleffer
1Tl Senf
YTl Poprika

42585 8L: 180°C
42586 9L: 190°C

L 42585 8L: ca. 16 min
42586 9L: ca. 18 min

w 1 8 Buletten

ZUBEREITUNG
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Mediterrane Auberginen saftig
gefullt mit Hackfleisch

ZUTATEN:

2 goPe Auberginen (fest, glénzend — 42585 81: 180°C
fur stabile Schiffchenl) 42586 9I.: 185°C
250g Hackfleisch (Rind oder gemischt fir 5 :

Saftigkeit)
2 Schalotten 42585 8L: ca. 14 min
2 Knoblauchzehen 42586 9L: ca. 17 min

1 Kleine Karotte
m 4 halbe Auberginen

250g possierte Tomaten
100g geriebener Edamer (allernativ
Mozzarella oder Cheddar)
1El exia vergine Clivendl
Salz, Pleffer und V2 TL Paprikapulver (siif3]
Kréuter: Oregano, Thymian oder
Basilikum (frisch ideal)

ZUBEREITUNG

Auberginen waschen, frocknen und der Lénge nach teilen (quer). Mit einem
Esslaffel vorsichtig aushdhlen und einen 1,5 cm breiten Rand lassen

Fruchtfleisch fein wiirfeln. Boote salzen, ca. 10 Minuten in einem Sieb entwdéissern
und abtupfen damit sie zarter werden.

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Hackfleisch dazugeben und ca. 5 Minuten braten, bis es krimelig ist.
Auberginenwiirfel, gehackte Schalotte und Knoblauch dazugeben, 3—4 Minuten
mitbraten. Tomaten, Gewiirze und Krdauter einriihren, 5-7 Minuten kécheln bis
die Masse angedickt und noch feucht ist.

Auberginenboote mit der Hackfleischmasse gleichméBig fillen, geriebenen Kése
dariiberstreven. Boote einlagig auf das antihaftende Rost legen, bei 180°C,
14 Minuten (8 L Gerd], bzw. bei 185°C, 17 Minuten (9 L Gerdi] garen. Die
Auberginenboote sollten weich sein und der Kase blubbern. Bitte bei Eriénen
des "Shake-Reminders” nicht schiitteln.

ACHTUNG: In den lefzfen 2 Minuten die Temperatur auf 200 °C fir Goldbréune
erhdhen. Optional mit extra vergine Olivend! befrdufeln.

2-3 Minuten im Airfryer ruhen lassen.

Sofort hei® anrichten.
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ZUTATEN:

ZUBEREITUNG

Gnocchi in eine Schissel geben und mit
dem Ol gut vermengen.

Nach Belieben mit Paprikapulver,
Knoblauchgranulat, Salz und Pfeffer
gleichmaBig wiirzen. Das Zwiebelpulver
nach ca. der Halfte der Zeit (wenn der
Shake Reminder ertént] gleichméBig auf die
Gnocchi verteilen damit es nicht verbrennt.

Die HeiBluftfritteuse auf 180°C, 15 Minuten
(8 L Gerat) einstellen und starten. Im 9 L
Gerdt hélftig auf die Kérbe verteilen und

bei 190°C, 15 Minuten HeiBluft bréunen.

Knusprige Gnocchi

AIRRFRIED 39



%
‘tl
IS

+ Leckerer Gemuse-Mix
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ZUTATEN:

200g Paprika
150g Zucchini
150g Brokkoli
1El Olivendl extra vergine
. Salz und Pfeffer nach Belieben
1Tl Krguter der Provence

200°C

42585 8L: ca.7 min
42586 9L: ca.9min

1-2 Portionen

ZUBEREITUNG

Gemise gut waschen, Paprika und Zucchini nach
Belieben schélen. Paprika teilen, um das Kerngehéuse
und die Haute zu entfernen. Anschliefend die Paprika
und Zucchini in mundgerechte Stiick schneiden.

Brokkoli waschen, putzen und ebenfalls in

mundgerechte Stiick schneiden.

Das Gemise in eine Schissel geben, mit Olivendl
und den Gewiirzen gleichmaBig vermischen.

Den Airfryer auf 200°C, 7 Minuten (8 L Gerdt),
200°C, @ Minuten (Q L Gerat) einstellen und starten.
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TIPP

Mit Kréuterbutter servieren. Passt perfekt zur Hahnehenbrust im Speckmantel, Steak y £ - ZUTATEN:
oder Kotelett und Lachfilet. j P A

6 festkochende, mitflere Kartoffeln .
(ie ca. 140-150 g) 42585 8L: 180°C

Butter (aliem. extra vergine Clivendl) 42586 9L: 190°C
Meersalz
Pleffer 42585 8L: ca.26min

frischer Rosmarin 42586 9L: ca.30min
Paprikapulver

Knoblauchzehe

Parmesan 2-3 Portionen

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln grindlich mit Schale waschen.

AnschliePend die Kartoffel zwischen zwei Kochléffel legen und alle 3-4 mm
einschneiden aber, nicht ganz durchschneiden.

Knoblauch ganz fein hacken oder alternativ pressen, sowie Rosmarin ebenfalls
fein hacken.

Geschmolzene Butter mit Salz, Pfeffer, dem Knoblauch, Paprikapulver und
Rosmarin mischen.

Die Kartoffeln rundherum, einpinseln — besonders gut in die Einschnitte. Danach
nebeneinander auf das antihaftende Rost in den Korb/ die Kérbe legen.

Bei 180°C, 26 Minuten (8 L Gerdt), bzw. 190°C, 30 Minuten (9 L Gerét) garen.

Nach dem Erténen des "Shake-Reminders" den Korb,/ die Kérbe kurz herausziehen
und die Kartoffeln nochmals einpinseln. In den letzten & Minuten den fein geriebenen
Parmesan gleichmaBig tber die Kartoffeln sireuen und zu Ende garen/ bréunen.

Hasselback (Facher)-Kartoffeln

42  AIR FRIED ARRFRIED 43



Bratkartoffeln aus
dem Airfryer

ZUTATEN:

600g festkochende Karioffeln
2El Butter (alern. extra vergine Olivendl)
1Tl Sz
V2Tl Pleffer
1 Schalofie (in Streifen geschnitten|
80g Speckwiifel
2Tl Poprikapulver
Etwas frische Petersilie

42586 9L: 200°C

@ ca. 20min
w 1 2-3 Portionen

g 42585 8L: 190°C

ZUBEREITUNG

Kartoffeln mit Schale ca. 18-20 Minuten in
Solzwasser kochen bis sie gar sind.

Mindestens 1 Stunde, besser Gber Nacht kompleft
auskihlen lassen. In gleichméBige 57 mm Scheiben
schneiden.

Kartoffelscheiben mit Butter bzw. Olivendl, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver mischen. GleichmaBig
im Korb/ den Kérben verteilen

Die Heifluftfritteuse auf 190°C, 20 Minuten (8 L
Gerdt), bzw. 200°C, 20 Minuten einstellen und
starten. Bei Erténen des ,Shake-Reminders” schitteln
und Speckwiirfel sowie Schaloftenstreifen hinzugeben.

Nach Ende der Garzeit mit frisch gehackter Pefersilie
besfreuen und servieren.
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TIPP

Sollten die Pommes nicht knusprig genug sein fiir ein paar Minuten weiter
heiBluftfrittieren. AnschlieBend nach Belieben salzen und sofort servieren.




‘TIPP ' ta

Sollten die Pommes nicht knusprig genug seigsfiiein paar MiMeien weiier
heiBlufffrittieren. AnschlieBend nach Beliebentsalzen und sofort servieren.

e

ZUBEREITUNG

Die StBkartoffeln schalen und in dinne 1 x 1
cm Stifte schneiden. Fiir mindestens 30 Minuten
in eine Schissel mit kaltem Wasser legen,
anschlieBend mit einem Kiichentuch sehr gut
abtrocknen. Sie diirfen nicht mehr feucht sein.

Die SuBkartoffel-Stifte in einer frockenen Schissel
mit Speisestdrke bestreuen und gut vermengen.
Olivendl, Salz und Paprikapulver dariiberstreuen
und ebenfalls gleichm&Big vermischen.

Garkorb/ -kérbe leicht fetten, Stkartoffel-
Pommes gleichmaBig auf dem Antihaftgitter
im Garkorb/ den Garkérben verteilen. Die
HeiBluftfritteuse auf 180°C, 10 Minuten
(8 L Gerat), bzw. 14 Minuten (9 L Gerat)
heiBluftfrittieren. In der Mitte der Garzeit beim
Ertdnen des ,Shake Reminders” schiitteln. Nach

Beendigung Korb// Kérbe nochmals schiitteln und Selbstgemachte SﬁBkartoffel_

bei 200°C 10 Minuten (8 L & 9 L Gerdt) finishen.

Sollten Pommes am Anfihaftgitter anhaften bitte Pommes

vorsichtig lésen.
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Karotten-Chips -
Gemiisepower & Knusperspaf

ZUTATEN:

500g BioKaroften [ca. 3-4 Stiick) _ .
1-2El natives Clivendl exira vergine AL B ethe
(oder Spray) 42586 9L: 180°C
Meersalz nach Belieben
L 42585 8L: ca. 11 min
Optionale Gewiirze: Paprika edelsiB, 42586 9L: ca. 12min
Knoblauchpulver, schwarzer Pleffer,
Kreuzkimmel, Curry, Cayennne Pleffer
oder Ingwer —je 1 TL. @ 1 3-4 Portionen

Fur mehr SiPe Zimt und Honig
hinzugeben

ZUBEREITUNG

Karotten waschen und schélen. Mit einem Hobel, einer Mandoline oder scharfem
Messer in 2-3 mm dinne, gleichmé&Bige Scheiben oder lange Streifen schneiden.

Scheiben bzw. Streifen in eine Schissel geben. Mit 1-2 EL Olivendl exira vergine !
betraufeln (nur glé nd, nicht nass), Salz und Gewiirze hinzu gen. Sanft mischen . o -"PPS
— 2-3 Min. durchziehen lassen fir Aroma-Durchdringung. .

HeiBluftfriteuse 3 Minuten bei 180°C vorheizen.

Luftdicht und trocken gelagert, halten sich die Karotten-Chips bis zu 3 Tage. Kurz
vor dem Servieren ca. 2-'3 Min. bei 160 °C auf knuspern.

Karotten in zwei Lagen, gleichméBig im Korb/ den Kérben schichten.

Die Chips kénnen auch ohne Zugabe von Ol frittiert werden. Die Gewiirze haften
weniger. Das Ol sorgt fir die Karamellisierung der SiPe.

Bei 165°C ca. 11 Minuten im 8 L Air Fryer bzw. 12 Minuten bei 180°C im 9
L (2x4,5 L) Gerdt garen. Jeweils nach der Hélfte der Zeit schitteln. 2 Minuten
im Gerdt ruhen lassen.

Mit Dill gewiirzt, asiatisch mit Sesam oder mit Kokosrapseln besfreut als Dessertvariante
ebenfalls ein Genuss.

Rander gekrduselt und knusprig? Perfeki! Dickere Sticke brauchen ggf. lénger.

Serviert mit Hummus oder Joghurt-Dip sowie als SalatTopping ein Genuss.

Herausnehmen, auf einem Gitter, ohne zu stapeln, 2-3 Minuten abkihlen lassen,
damit sie fester und knuspriger werden.
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Knusprig, goldbraune
Feta-Nuggets

ZUTATEN:

180g Schafskdsefeta
1El Weizenmehl
1Tl Zwiebelpulver
1Tl Chiliflocken (weniger, wenn milder gewiinscht)
1 Ei(GoBel)
30g PankoPaniermehl
30g Sesamsamen (weil & schwarz gemischi]
Salz & Pleffer nach Belieben
Y2 Bund Schnitlauch
80ml BBQSauce (nach Belieben mit Chili wiirzen)

42585 8L: 180°C
42586 9L: 195°C

L 42585 8L: ca.8min
42586 9L: ca. 11 min

ca. 20 Stiick

ZUBEREITUNG

Feta in 2 cm grofBe Wiirfel schneiden. Drei Schalen bereitstellen.
Die erste Schale mit Mehl, Zwiebelpulver, Chiliflocken, je einer
Prise Salz und Pfeffer (alles gut vermischt) bereitstellen. In der
zweiten Schale das Ei verquirlen. In der dritien Schale Panko und
Sesam vermischen.

Jeden Feta-Wiirfel zuerst in Mehl wéilzen und abklopfen. Danach
durchs Ei ziehen und abschlieBend in der Panko-Sesam-Mischung
wadlzen. Fir eine gute Haftung die Panade leicht andriicken.
Die Feta-Wiirfel in einer einzigen Schicht in den Garkorb/ die

korbe legen.

Die Fritteuse auf 180°C, 8 Minuten (8 L Gerdt), bzw. 195°C,
11 Minuten (9 L Gerat) einstellen und starten. Schiitteln ist nicht
nétig, die Ober- und Unterhitze sorgen fur perfekte Ergebnisse.
Wahrenddessen den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Die Feta-Nuggets sofort auf einen Teller geben, groBziigig mit
frischem Schnittlauch bestreuen und die BBQ-Sauce dazu servieren.
Warm serviert schmecken sie am besten.
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ZUTATEN:
Kleiner Blumenkohl (ca. 400 g Réschen) . Cremige BlumenkOhl'Lasagne

Gemiisebrithe
LasagneBlétier
braune Champignons

1 Knoblauchzehe

3 Walniisse

1El natives Olivend| exira vergine
80g gericbenen Parmesan z.B. Parmigiano Reggiano
Muskatnuss, Salz & frisch gemahlener Pleffer

Etwas Butier oder Ol zum Feten der Auflaufform

ZUBEREITUNG

Blumenkohl in Réschen teilen. Gemiisebrilhe aufkochen lassen und den Blumenkohl
hineingeben. Vorsichtig die Lasagne-Blétter einzeln hinzugeben. Diese 5 Minuten

30g Butter kochen, vorsichtig herausheben und einzeln beiseitelegen. Den Blumenkohl
30g Mehl insgesamt rund 10—12 Minuten kochen, bis er richtig weich ist. Ein paar schéne
 300ml Milch Réschen fir spéter beiseitestellen. Den Rest abgiefen (Achtung bitte rund 100 ml
Auflaufform mit ca. 21 x 14,5 x 8,5cm Hohe der Gemiisebrihe beiseitestellen), die Réschen sofort zuriick in den Topf geben,
Pirierstab mit 1 EL Olivendl, der geschélten Knoblauchzehe, etwas Muskat, Salz und Pfeffer

Pfanne und Tepfe pirieren — so lange, bis keine Stickchen mehr zu sehen sind.

Die Champignons pufzen grob in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in
etwas vergine Olivend| extra knusprig anbraten.

g WAURC
L 42585 8L: ca. 13 min
42586 9L: ca. 16-18min

@ 1 3-4 Portionen

(Fir die Fleisch-Variante das Bratwurstbrét knusprig ohne Zugabe von Felt anbraten.
Mit dem Pfannenwender krimelig braten, bis es leicht braun und knusprig ist —
das davert 57 Minuten. Beiseitestellen.)

Fir die Béchamelsauce die Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze
schmelzen lassen ohne zu brdunen. Topf vom Herd nehmen. Mehl unter Rihren
nach und nach einstreuen. Den Topf wieder auf die Kochflache sfellen und die
Milch unter standigem Rihren nach und nach bei mittlerer hinzugeben. Hitze
erhdhen und gut Rihren bis die Masse stockt. Vom Herd nehmen.

Walnisse grob hacken bzw. zerteilen.

Die Form leicht butlern oder alternativ eindlen. Boden mit Lasagne-Blattern auskleiden
(fur die Ecken passende Streifen schneiden- die Blétter sollfen sich nicht iberlappen),
mit einer dilnnen Schicht Béchamel (ca. 2-3 Essléffel) bestreichen, 1/3 der
Champignons grob dariiber verteilen (ca. 2 Essloffel). 3 Essloffel Blumenkohlpiree
dariberstreichen. Das gleichméBige Verstreichen der Béchamelsauce und des
Blumenkohlptrees gelingt am besten mit der Rickseite eines Essléffels. Etwas
geriebenen Parmesan gleichmaBig in einer diinnen Schicht dariber streuen.

Vorgang 2 Mal wiederholen. Die Form nicht ganz voll machen, da die Lasagne
immer etwas aufgeht.

Die Gemisebrihe gleichmaBig vorsichtig dariber gieBen.

Zuletzt reichlich Béchamel, eine dicke Schicht Parmesan und die gehackten
Walnisse gleichmaBig darauf streuen. Die Blumenkohlréschen zerteilen und
ebenfalls darauf verteilen. Bei 170°C fir 13 Minuten backen (Im @ Liter Airfryer
rund 16-18 Minuten). Ab der @. bzw. 12. Minute immer mal schauen — wenn
der Kase zu dunkel wird, einfach ein Stiick Alufolie drauflegen.
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Lasagne — der italienische
Klassiker

ZUTATEN:

1

2

1El
500g
3El
400g
300ml
1 Prise
1El
V2Tl

ca.6
100g
40g

400ml

Zwiebel

Knoblauchzehen

Olivena|

Rinderhackfleisch
Tomatenmark

gehackie Tomaten — Dose
Gemiise- oder Hihnerbrithe
Zucker

Oregano

Salz

Pleffer

Lasagneplatten
geriebener Gouda

Butter

Mehl

Milch

langliche Auflaufform 21 x 14,5 x 8cm hoch
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42585 8L: 160°C
42586 9L: 165°C

42585 8L: ca. 19 min
42586 9L: ca.23 min

3-4 Portionen

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch klein hacken.

Olivend| in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch zugeben und kurz mitbraten.

Tomatenmark zugeben und kurz résten, dann gehackie Tomaten zugeben und die
SoPe 5 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen, dabei mit Oregano, Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Béchamelsauce die Butter bei mittlerer Hitze in einem kleinen Topf schmelzen.
Vorsicht, sie darf keine Farbe bekommen. Topf vom Herd nehmen. Nach und
nach Mehl einrieseln lassen und gut verrihren. Dann Topf wieder auf den Herd
stellen, nach und nach unter Rihren die Milch hineingeben und die Mischung
unter stéindigem Rihren erhitzen, bis die Sauce dickflissig wird.

Lasagneplatten in die Auflaufform legen, mit Béchamel- und anschliefend
Hackfleischsauce bedecken. Dann immer im Wechsel Llasagneplatten, Béchamel-
und Hackfleischsauce schichten.

Bei 160°C fir ca. 19 Minuten (8 L Gerat], bzw. bei 165 Grad, 23 Minuten
(@ L Gerat) garen.

Dann die Lasagne mit Kése bestreuen und nochmal 5 Minuten bei 170°C | 8
L Gerat) bzw. 6 Minuten bei 180°C (9 L Gerdt) tberbacken. Der Kase kommt
erst so spdt hinzu, da er sonst zu dunkel wird.
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Zu Reis, Naan oder pur - heiB genieBen! Reste? Bei 180°C 5 Minuten aufknuspern.

Fir eine scharfe Variante mit Chiliflocken wiirzen.

Alternativen zur Kokosmilch: Joghurt oder Hafercreme
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