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VORSPEI SEN



Chimichurri Skirt Steak

AKTIV: 15 MIN.| INSGESAMT: 35 MIN} PORTIONEN: 2
Y kg Skirt Steak

CHIMICHURRI:

1 TassePetersilie, fein gehackt

Y, TasseMinze, fein gehackt

2 Essloffel Oregano, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Teeltffel zerkleinerter roter Pfeffer
1 Essloffel gemahlener Kreuzkimmel
1 Teeloffel Cayennepfeffer

2 Teeltffel gerducherter Paprika

1 Teeloffel Salz

Y, Teeloffel schwarzer Pfeffer

% Tasse Olivendl

3 Essloffel Rotweinessig

1. Kombinieren Sie die Zutaten fir die Chimichurri in einer
Ruhrschissel. Schneiden Sie das Steak imwei 200 Gramm-
Portionen zu und geben Sie es zusammen mit ener ¥ Tasse
Chimichurri in einen wiederverschlieBbaren Beutel. 2 bis 24
Stunden im Kihlschrank lagern. 30 Minuten vor dem Kochen
aus dem Kiihlschrank nehmen.

2. Heizen Sie die Luftfritteuse auf 200°C vor. Tupfen Sie das Steak
mit einem Kiichenpapier trocken. Das Seak mit etwas Olivendl
einreiben, danach salzen und pfeffern.Legen Sie das Steak in
den Kochkorb und kochen Sie es fir 810 Minuten, bis es
medium-rare wird. Anschliel3end mit 2 EL Chimichurri garnieren
und servieren.




Gebratene Heirloom Tomate mit
gebackenem Feta

AKTIV: 20 MIN.| INSGESAMT: 35 MIN| PORTIONEN: 4

1 Heirloom Tomate PESTO

1 200 Gramm-Block Fetakase % Tasse Petersilie, grob gehackt
% Tasse rote Zwiebeln, hauchdinn % Tasse Basilikum, grob gehackt
geschnitten % Tasse Parmesan, gerieben

1 Essloffel Olivenol 3 Essloffel Pinienkerne, gerostet

1 Prise Salz 1 Knoblauchzehe

15 Tasse Olivendl
1 Prise Salz

1. Fiur das Pesto: In einer Kichenmaschine Petersilie, Basilikum,
Parmesan, Knoblauch, gerostete Pinienkerne und Salz hinzufiigen.
Schalten Sie die Kiichenmaschine ein und geben Sie langsam das
Olivendl hinzu. Sobald das gesamte Olivendl in das Pesto
eingearbeitet ist, lagern und kihlen, bis es gebrauchsfertig ist.

2. Heizen Sie die Luftfritteuse auf 200°C vor. Schneiden Sie die
Tomate und den Feta in 2 cm dicke runde Scheiben. Tomaten mit
einem Papiertuch trocken tupfen. 1 Essloffel Pesto auf jede
Tomatenscheibe geben und mit dem Feta bedecken. Bedecken Sie
die roten Zwiebeln mit 1 Essloffel Olivendl und legen Sie sie auf
den Feta.

3. Legen Sie die Tomatenmit Feta in den Kochkorb und kochen Sie
sie 12-14 Minuten lang oder, bis der Feta weich und braun wird.
Mit einer Prise Salz und einem zusétzlichen Loéffel BasilikurPesto
abschliel3en.




Portabell o-Pizza mit Pep peroni
AKTIV: 5 MIN.| INSGESAMT: 10 MIN} PORTIONEN: 1

1 Portabello-Pilzkappe, gereinigt und geschopft
1 Essloffel Olivendl

1 Essloffel Tomatensauce

1 Essloffel Mozzarella, geieben

1 Essloffel Parmesankase, gerieben

4 Scheiben Pgperoni-Salami

1 Prise Salz

1 Prise getrocknete italienische Gewtrze

1. Heizen Sie de Luftfritteuse auf 180°Cvor.

2. Olivendl auf beiden Seiten den Portabello betraufeln und die
Innenseite mit Salz und den italienischen Gewirzen wirzen.
Verteilen Sie dann die Tomatensauce gleichmafRigum den Pilz
und verteilen Sie den Kése.

3. Legen Sie ten Portabello in den Kochkorb und schieben Sie sie
in die Fritteuse. Nehmen Sie nach 1 Minute den Korb aus der
Fritteuse und legen Sie die PeperoniScheiben auf die Pizza.
Lassen Sie die fur weitere 35 Minuten kochen. Schliel3en Sie
Ihre Pizza mit frisch geriebenem Pamesan und zerkleinerten
Paprikaflocken ab.




Champignons, Zwiebeln und Feta
Frittata

AKTIV: 15 MIN.| INSGESAMT: 25 MIN| PORTIONEN: 2

S I
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"
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3 Eier

2 Tassen Champignons, gewaschen
% rote Zwiebeln

1 Essloffel Olivenol

3 Essloffel Fetakase, zerkrimelt

1 Prie Salz

-h

1. Schélen Sie eine halbe rote Zwiebel und schneiden Sie diese in 1cm
diinne Scheiben. Waschen Sie die Champignons und schneiden Sie
auch diese in 1cm dinne Scheiben. In einer Bratpfanne mit
Olivendl, Zwiebeln und Champignons bei mittlerer Flamme
dunsten. Nehmen Sie anschlieRend diese von der Hitze und legen
Sie es auf ein trockenes Kiichentuch, um es abkihlen zu lassen.

2. Heizen Sie denLuftfritteuse auf 165°C vor. In einer Ruhrschissel 3
Eier aufschlagen, grundlich und kraftig verquirlen und eine Prise
Salz hinzufiigen. In einem 170gRamekin (Backform) die
AulRenseiten und den Boden mit einer leichten Schicht
Pfannenspray bestreichen. Dann die Eier in die Auflatform giel3en,
anschlielend die ZwiebelChampignons-Mischung und zuletzt
den Kéase. Legen Sie die Auflaufform in den Kochkorb und lassen
Sie sie 1812 Minuten in der Luftfritteuse garen. Die Frittata ist
fertig, wenn Sie ein Messer in die Mitte stecken kdnnen und das
Messer sauber herauskommt.




Gerdstetes Cornwall  -Huhn
AKTIV: 15 MIN.| INSGESAMT: 30 MIN| PORTIONEN: 4
1 Cornwall-Huhn (ungeféhr 900g)

MARINADE

% Tasse Olivendl

Y, Teeloffel zerkleinerte rote Pfefferflocken
1 Teeloffel gehackter Thymian

1 Teeloffel gehackter Rosmarin

Y4 Teeldffel Salz

Y, Teeloffel Zucker

1 Zitronenschale, gerieben

1. Stellen Sie das CornwallHuhn aufrecht auf ein Schneidebrett
und schneiden Sie von der Oberseite des Rickgrats bis zur
Unterseite mit einem Ausbeinmesser oder Kochmesser zwei
Schnitte. Entfernen Sie das Ruckgrat. Teilen Sie die Henne der
Lange nach und schneiden Sie durch den Brustpanzer. Nehmen
Sie die beiden Halften der Henne und legen Sie sie beiseite.

2. Mixen Sie in einer Rihrschissel alle dtaten fir die Marinade
zusammen und fligen Sie anschlieend das Huhn hinzu. Lagern
Sie diese 1 bis 24 Stunden im Kuhlschrank.

3. Heizen Sie den Luftfritteuse auf 200°C vor. Entfernen Sie das
Huhn aus der Marinade und lassen Sie die zusatzliche Fahigkeit
mit einem Sieb ab. Tupfen Sie das Huhn mit einem Papiertuch
trocken. AnschlieBend in den Korb legen und fur 14-16 Minuten
kochen lassen oder bis es eine Innentemperatur von 330
erreicht hat.




Lachs mit Dillsof3e

AKTIV: 15 MIN. INSGESAMT: 25 MINNORTIONEN: 2

LACHS DILLSOSSE:

350g Lachs % Tasse fettfreier griechischer Joghurt
2 Teeloffel Olivenol 15 Tasse saure Sahne

1 Prise Salz 1 Prise Salz

2 Essloffel Dill, fein gehackt

1. Heizen Sie de Luftfritteuse auf 130°C vor.

2. Schneiden Sie denLachs in zwei 170g Portionen und betraufeln Sie
jedes Stiick mit 1 Teeloffel Olivendl. Mit einer Prise Salz wirzen.
Legen Sie den Lachs in den Korb und kochen Sie ihn 1520 Minuten
lang.

3. Bereiten Sie die DillsoBe zu. Mixen Sie in einer Ruhrschussel
Joghurt, Sauerrahm, gehacktem Dill und Salz zusammen. Den
gekochten Lachs mit der Sauce belegen und mit einer zusétzlichen
Prise gehacktem Dill garnieren.
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Teriyaki glasiertes Heilbuttsteak
AKTIV: 30 MIN.| INSGESAMT: 3941 MIN. | PORTIONEN: 3
4509 Heilbuttsteak

MARINADE

60ml Sojasauce

% Tasse Mirin (japanischer Kochwein)
Y4 TasseZucker

2 Essloffel Limettensaft

Y, Tasse Orangensaft

Y, zerkleinerte rote Pfefferflocken

Y, Teeltffel Ingwer, gemahlen

1 Knoblauchzehe, zertrimmert

1. Mixen Sie in einer SoRenpfanne alle Zutaten fur die Teriyaki
Glasur/Marinade.

2. Zum Kochen bringen und halbieren, dann abkihlen lassen.

3. Nach dem Abkihlen die Hélft der Glasur/Marinade mit dem
Heilbutt in einen wiederverschlieRbaren Beutel geben.

4. 30 Minuten kalt stellen.

5. Heizen Sie de Luftfritteuse auf 200°C vor. Geben Sie den
marinierten Heilbutt in d ie Luftfritteuse und lassen Sie ihn fir 9
11 Minuten kochen. Wenn Sie fertig sind, streichen Sie etwas
von der restlichen Glasur tiber das Heilbuttsteak.

6. Servieren Se das Steak auf einem Bett aus weillem Reis mit
Basilikum-Minz-Chutney.

11
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Cajun -Garnelen
AKTIV: 5 MIN.| INSGESAMT: 10 MIN} PORTIONEN: 2

4509 Riesengarnelen(16-20 Stiick)
Y, Teeltffel Cayennepfeffer

% Teeloffel Old Bay Seasoning

Y, Teeltffel gerdaucherter Paprika

1 Prise Salz

1 Essloffel Olivendl

1. Heizen Sie den AirFryer auf200°Cvor.

2. Mixen Sie in einer Rihrschissel alle Zutaten und bestreichen Sie
die Garnelen mit Ol und den Gewiirzen

3. Legen Sie die Garnelen in den Korb und kochen Sie diese5

Minuten lang. Servieren Sie die Shrimps ambesten mit Reis.



Kabeljau -Nuggets
AKTIV: 15 MIN.| INSGESAMT: 35 MIN| PORTIONEN: 4
4509 Kabeljau

PANADE:

2 Essloffel Olivendl

1 Tasse Allzweckmehl

2 Eier, geschlagen

¥ TassePanko-Paniermehl
1 Prise Salz

1. Heizen Sie den AirFryer auf200°Cvor.

2. Schneiden Sie da Kabeljau in Streifen in eine Lange von 2,5cm
bis 7cm. Mixen Sie in einer Kichenmaschine die Panke
Semmelbrdsel, das Olivendl und das Salz zu einer feinen Krume.
Stellen Sie in drei getrennten Schalen die PankeMischung,
geschlageneEier und Mehl beiseite.

3. Wenden Sie jedes Stick Kabeljauzuerst in Mehl, dann im
geschlagenen Ei AnschlieBRend den Kabeljau in den
Semmelbréseln wenden. Dricken Sie den Fisch fest in die
Semmelbrdsel, um sicherzustellen, dass sie am Fisch haften.
Schiitteln Sie Uberschiissige Semmelbrésel ab. Die Halfte der
Kabeljau-Nuggets in den Korb geben und jede Charge 8-10
Minuten oder bis sie goldbraun sind, braten.

13




APPETI ZERS



Cheddar Speck Kroketten

AKTIV: 40 MIN.| INSGESAMT: 50 MIN| PORTIONEN: 6

FULLUNG
450 g Cheddar Kéase, am Stiick
450 g Speck, diinn geschnitten, in Raumtemperatur

PANADE

2 Essloffel Olivendl

1 Tasse Allzweckmehl

2 geschlagene Eier

% Tasse gewlrzte Semmelbrosel

1. Schneiden Sie den CheddarKéase in 6 gleich grof3e Portionen zu
je ca. 2,5cm x 2.5cm. Nehmen Sie zwei Stiicke Speck und wickeln
Sie sie um jedes Stiick Cheddar, wobei Sie den Kase vollstéandig
umschlieRen. Danach Uberschiissiges Fett abschneiden. Legen
Sie die CheddarSpeckHéappchen fir 5Minuten in den
Gefrierschrank, um siezu festigen. Bitte nicht einfrieren.

2. Heizen Sie die Luftfritteuse auf 200°C vor. Mischen Sie das Ol
und die Semmelbrésel und rihren Sie um, bis die Mischung
locker und brockelig wird. Wenden Sie die Cheddarwdrfel in
Mehl, dann im geschlagenen Ei Anschlie3end die Wiirfel inden
Semmelbrdseh wenden. Driicken Sie die Beschichtung auf die
Kroketten, um sicherzustellen, dass diese haften. Legen Sie die
Kroketten in den Kochkorb und kochen Sie sie 7-8 Minuten lang
oder bis sie goldbraun sind.

o
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Frahli ngsrollen

AKTIV: 20 MIN.| INSGESAMT: 25 MIN| PORTIONEN: 4

FULLUNG: UMMANTELUNG:
110g gekochte Hihnerbrust, 1Ei

geschnetzelt 1 Teeltffel Maisstarke
1 Selleriestiel, diinn geschnitten 8 Frihlingsrollenblatter

1 mittelgrof3e Mohre, diinn geschnitten % Teeloffel Pflanzendl
15 Tasse Pilze, in dinne Scheiben

geschnitten

% Teeloffel Ingwer, fein gehackt

1 Teeloffel Zucker

1 Teeloffel Hihnerbruhe-Pulver

1. Starten Sie mit der Fillung. Geben Sie das Hihnchen in eine
Schissel und mischen SieSellerie, Karotten und Champignons bei.
Fugen Sie &en Ingwer, Zucker und Huhnerbrihe-Pulver hinzu und
rihren Sie es gleichmafig um.

2. Kombinieren Sie das Ei mit der Maisstéarke und mischen Sie es, um
eine dicke Paste zu erhalten; Legen Sie diese erst einmalur Seite.
Geben Sie etwas Fullung auf jede Frihlingsrolle und rollen Sie sie
zu. Versiegeln Sie die Enden mit der Eimischung.

3. Den AirFryer auf 200°C vorheizen. Die Fruhlingsrollen vor dem
Einlegen in den Kochkorb leicht mit Ol bestreichen. In zwei
Chargen braten, jede Charge 34 Minuten lang oder bis sie
goldbraun ist. Mit stiBer Chili-Sauce oder Sojasauce servieren.

16




Krabbenkroketten

AKTIV: 20 MIN.| INSGESAMT: 35 MIN| PORTIONEN: 6

FULLUNG PANADE

450 g Krabbenfleisch 3 Eier

2 Eiweil3 1 Tasse AllzweckMehl

1 Essloffel Olivendl 1 Cup Panko Paniermehl
%, Tasse rote Zwiebeln, fein gehackt 1 Teelbffel Olivendl

Ya rote Paprika, fein gehackt ¥ Teeloffel Salz

2 Essloffel Sellerie, fein gehackt

Y, Teeltffel Estragon, fein gehackt

Y, Teel6ffel Schnittlauch, fein gehackt
%% Teelbffel Petersilie, fein gehackt

% Teeltffel Cayennepfeffer

Y, TassenMayonnaise

Y, Tassen Sauerrahm

1. In eine kleine Bratpfanne bei mittlerer Hitze Olivenél, Zwiebeln,
Paprika und Sellerie hinzugeben. Fir ca. 45 Minuten kochen und
schwitzen lassen. Vom Herd nehmen und zum Abkihlen
beiseitestellen.

2. Ineiner Ruhrschisseldie Semmelbrésel, das Olivendl und das Salz zu
einer feinen Masse mischen. In drei getrennten Schalen
Semmelmischung, Eier und Mehl beiseitestellen. Kombinieren Sie die
restlichen Zutaten; Krabbenfleisch, Eiweil3, Mayonnaise, Sauerrahm,
Gewidrze und Gemisein einer grof3en Rihrschissel.

3. Den AirFryer auf 200°C vorheizen. Formen Sie die Krabbenmischung
in der GroRRe von Golfballen, rollen Sie sie jeweilszuerstin Mehl, dann
in Eiern und schlie8lich in den Semmeln. Legen Sie die Kroketten in
den Korb und achten Sie darauf, dass Sie sie nicht Giberfiillen. Kochen
Sie jede Charge fur 8 10 Minuten oder bis sie goldbraun ist.
17




Feta Dreiecke
AKTIV: 20 MIN.| INSGESAMT: 30 MIN} PORTIONEN: 5

1 Eigelb

110g Feta-Kéase

2 Essloffel glatte Petersilie, fein gehackt

1 Schaldte, fein gehackt

5 Blatt gefrorenes Filoteig, aufgetaut

2 Essloffel Olivendl

Gemabhlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

1. Hagelb in einer Schissel schlagen und Feta, Petersilie und Schalotte
untermischen. Mit Pfeffer abschmecken. Schneiden Sie jedesBlatt
Filoteig in drei Streifen. Einen vollen Teel6ffel der FetaMischung auf
die Unterseite eines Gebackstreifens geben. Falten Sie die Teigspitze
Uber die Fillung, um ein Dreieck zu bilden, und falten Sie den Streifen
im Zickzack, bis die Fillung in einDreieck gewickelt ist. Wiederholen,
bis Sie 5 Dreiecke geformt haben.

2. Heizen Sie die Luftfritteuse auf 200°C vor. Filoteig mit etwas Ol
bestreichen und fiinf Dreiecke in den Kochkorb legen. Schieben Sie
den Korb in die Luftfritteuse und kochen Sie ihn 3 Minuten lang oder
bis er goldbraun ist. Wiederholen Sie den Vorgang mit den restlichen
FetaDreiecken und serveren Sie diese.

18




Koreanischer BBQ Satay
AKTIV: 15 MIN.| INSGESAMT: 30 MIN| PORTIONEN: 4

450g Huhnchen ohne Knochen und ohne Haut
% Tasse natriumarme Sojasauce

% Tasse Ananassaft

Y, Tasse Sesamol

4 Knoblauchzehen, gehackt

4 Schalotten, gehackt

1 Essbffel frischer Ingwer, gerieben

2 Teeloffel Sesam, gerostet

1 Prise schwarzer Pfeffer

1. SpieBen Sie jedes Huhnchen zart auf und schneiden Sie
Uberschissiges Fleisch oder Fett ab. Alle anderen Zutaten in
einer grolRen Ruhrschissel vermischen. Daaufgespiel3te Huhn
in die Schissel geben, gut mischen und abgedeckt 2 bis 24
Stunden im Kihlschrank lagern.

2. Heizen Sie die Luftfritteuse auf 200°C vor. Huhn mit einem
Papiertuch vollstandig trocknen. Die Hélfte der Spief3e in den
Kochkorb geben und jede Charge 5-7 Minuten kochen lassen.
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Jerk Chicken Wings
(Jamaikanische Art)

AKTIV: 15 MIN.| INSGESAMT: 45 MIN| PORTIONEN: 6

1,8kg Huhnerkeulen 1 Teeltffel weil3er Pfeffer
2 Essloffel Olivendl 1 Teeltffel Salz
2 Essloffel Sojasauce 2 Essloffel brauner Zucker

6 Knoblauchzehen, fein gehackt 1 Essloffel frischer Thymian, fein gehackt
1 Habanero-Pfeffer, Kerne und 1 Essloffel frischer Ingwer, gerieben

Rippen entfernt, fein gehackt 4 Schalotten, fein gehackt
1 Essloffel Piment 5 Essloffel Limettensarft
1 Teeloffel Zimt Y Tasse Rotweinessig

1 Teeloffel Cayennepfeffer

1. In einer grofRen Ruhrschissel alle Zutaten vermengen und das
Hahnchen mit den Gewilirzen und der Marinade gut abdecken. In
einen wiederverschliel3baren Beutel umfullen und 2 bis 24Stunden
im Kuhlschrank lagern.

2. Heizen Sie die Luftfritteuse auf200°Cvor. Nehmen Sie die Chicken
Wings aus dem Beutel und lassen Sie die gesamte Flissigkeit ab.
Chicken Wings vollstdndig mit einem Papiertuch trocknen. Legen
Sie die Halfte der Wings in den Kochkorb und garen Sie jede
Charge 1416 Minuten kombiniert mit regelmafRigem Schutteln.
Mit Blauschimmelkase-Dip oder Ranch-Dressing servieren.
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Marokkanische Fleischballchen mit
Minzjoghurt

AKTIV: 25 MIN.| INSGESAMT: 40 MIN| PORTIONEN: 4

FLEISCHBLLCHEN MINZJOGHURT

450g gemahlenes Lamm % Tasse fettfreier griechischer
4 Unzen gemahlener Truthahn Joghurt

1 %% Essloffel Petersilie, fein gehackt Y, Tasse saure Sahne

1 Essloffel Minze, fein gehackt 2 Essloffel Buttermilch

1 Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel ¥ Tasse Minze, fein gehackt

1 Teeloffel gemahlener Koriander 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 Teeloffel Cayennepfeffer 2 PrisenSalz

1 Teeloffel rote Chilipaste

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
% Tasse Olivendl

1 Teeltffel Salz

1 Eiweil3

1. Heizen Sie die Luftfritteuse auf 200°C vor. In einer grol3en
Rihrschiissel alle Zutaten fur die Frikadellen vermengen. Rollen
Sie die Frikadellen mit kreisenden Bewegungen zwischen lhren
Handen, um sie auf die Grole eines Golfballs zu bringen. Legen
Se die Halfte der Fleischbéllchen in den Kochkorb und kochen
Sie jede Charge 68 Minuten lang.

2. Wahrend die Frikadellen kochen, alle Zutaten fur den
Minzjoghurt in eine mittlere RUhrschussel geben und gut
mischen. Mit den Frikadellen servieren und mit frischer Minze
und Oliven garnieren.
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Pigs in a blanket T Wairstchen im
Schlafrock

AKTIV: 15 MIN.| INSGESAMT: 30 MIN}| PORTIONEN: 4

1 Glaskurze Bruhwirste
1 Dose Teig Rollen

1. Nehmen Sie die Wirstchen aus dem Glas und lassen Sie sie
abtropfen. Auf Papiertlichern trocken tupfen. Schneiden Sie den
Teig in rechteckige Streifen, ungefahr 2 cm breit. Rollen Sie die
Streifen um die Wirstchen und lassen Sie die Enden sichtbar. Zum
Festgen 5 Minuten in den Gefrierschrank stellen.

2. Heizen Sie den AiFryer auf 160°Cvor. Nehmen Sie die Wirstchen
aus dem Gefrierfach und legen Sie die Halfte in den Kochkorb.
Koche jede Charge fiir 68 Minuten oder bis sie goldbraun ist.



Geflllte Knoblauch  pilze
AKTIV: 10 MIN.| INSGESAMT: 20 MIN| PORTIONEN: 4
12 Champignons

FULLUNG

1 Scheibe Weil3brot

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 Essloffel Petersilie, fein gehackt

Gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack
1 Essloffel Olivendl

1. Heizen Sie die Luftfritteuse auf200°Cvor.

2. Brotscheiben zu feinen Kriimeln zermahlen und Knoblauch,
Petersilie und Pfeffer nach Belieben untermischen. Nach dem
Mischen das Olivendl einriihren.

3. Schneiden Sie cn Pilzstel ab und fillen Sie den Hut mit den
Semmelbréseln. Klopfen Sie die Krimel in den Hutten, um
sicherzustellen, dass keine losen Krimel in den Ventilator
gezogen werden. Setzen Sie diegefillten Pilze in den Kochkorb
und schieben Sie sie in die Luftfritteuse. Die Champignons 10
Minuten kochen lassen oder bis sie goldgelb und knusprig sind.
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BEI LAGEN



Knusprige Kartoffelecken
AKTIV: 40 MIN| INSGESAMT: 5td. 40 MIN | MIN PORTIONEN: 4

4 mittelgro3e Kartoffeln
1 Tasse Wasser

3 Essloffel Rapsol

1 Teel6ffel Paprika

%, TL schwarzerPfeffer
Y4 Teeloffel Salz

1. Schrubben Sie die Kartoffeln unter flieRendem Wasser, um sie zu
reinigen. Kochen Sie die Kartoffeln in Salzwasser fur 40 Minuten
oder bis diese gabelweich sind. Im Kuhilschrank vollstandig
abkiihlen lassen (ca. 30 Minuten).

2. In einer Ruhrschissel Rapsdl, Paprika, Salz und schwarzen Pfeffer
vermengen. Die gekihlten Kartoffeln vierteln und die Mischung
aus Ol und Gewiirzen leicht einmassieren.

3. Heizen Sie die Luftfritteuse auf 200°C vor. Fligen Sie die Halfte der
Kartoffelecken in den Kochkorb und legen Sie diese mit der
Schalerseite nach unten, wobei Sie darauf achten, den Korb nicht
zu Uberflullen. Kochen Sie jede Charge fur 1315 Minuten oder bis
sie goldbraun ist.
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French Fries
AKTIV: 10MIN | INSGESAMT: 5td. | PORTIONEN: 4

2 mittelbraune Kartoffeln, geschalt
1 Essloffel Olivendl

1. Schélen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in 2x 4cm
grol3e Streifen. Die Kartoffeln mindestens 30 Minuten in Wasser
einweichen, dann gut abtropfen lassen und mit einem
Papiertuch trocken tupfen.

2. Heizen Sie die Luftfritteuse auf 165°C vor. Legen Sie die
Kartoffeln in eine groRe Schiissel und mischen Sie sie mit Ol.
Die Kartoffeln in den Kochkorb geben und 5 Minuten knusprig
garen. Aus dem Korb nehmen und auf einem Rost abkiihlen
lassen.

3. Erhdhen Sie die Temperatur der Fritteuse auf200°Cund geben
Sie die vorgekochten Kartoffeln wieder in den Korb. Kochen Sie
die Kartoffeln weitere 10-15 Minuten lang oder bis sie
goldbraun sind. Dickere geschnittene Kartoffeln brauchen
langer zum Kochen, wahrend dinnere geschnittene Kartoffeln
schneller kochen.
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Kartoffelkroketten

AKTIV: 30 MIN| INSGESAMT: 45 MIN PORTIONEN: 4

FULLUNG DIE PANADE

2 mittelgrol3e rote Kartoffeln, geschalt und 2 Essloffel Pflanzendl
gewdarfelt 1 Tasse Allzweckmehl
1 Eigelb 2 Eier

% Tasse Parmesan, gerieben % Tasse Semmelbrosé

2 EssloffelAllzweckmehl

2 Essloffel Schnittlauch, fein gehackt
1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

1 Prise Muskat

1. Die Kartoffelwlrfel 15 Minuten in Salzwasser kochen.Abgiel3en
und in einer groRen Schiissel mit einem Kartoffelstampfer fein
zerdriicken. Komplett abkihlen lassen. Eigelb, Kése, Mehl und
Schnittlauch untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wuirzen. Die Kartoffelflillung in die GroRe von Golfballen formen
und beiseitestellen.

2. Heizen Sie die Luftfritteuse auf200°Cvor. Mischen Sie das Ol und
die Semmelbrdsel und rithren Sie um, bis die Mischung locker und
brockelig wird. Wenden Sie jede Kartoffelkugel zuerst in Mehl,
dann im geschlagenen Ei AnschlieBend die Kugel in den
Semmelbrdsel wenden und in eine Zylinderform rollen. Driicken
Sie die Beschichtung auf die Kroketten, um sicherzustellen, dass
diese haften. Legen Sie die Hélfte der Kroketten in den Kochkorb
und kochen Sie jede Charge #8 Minuten lang oder bis sie
goldbraun ist.
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Kartoffelgratin
AKTIV: 10 MIN| INSGESAMT: 25 MIN PORTIONEN: 4

3 Kartoffeln, geschalt

60 ml Milch

60 ml Sahne

1 Essloffel Schwarzer Pfeffer

%4 Teeloffel Muskatnuss

30g Greyerzer Kase (alternativ ist auch halbreifer Kase moglich),
gerieben

1. Heizen Sie den AirFryer auf200°Cvor.

2. Die Kartoffeln hauchdiinn schneiden. In einer Schissel, Milch
und Sahne mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Daraufhin die Kartoffelscheiben mit der
Milchmischung bestreichen.

3. Ubertragen Sie die Kartoffelscheiben in eine 6 Zoll-Quicheform
und gieBen Sie den Rest der Sahnemischung aus der Schussel
oben auf die Kartoffeln. AnschlieRend verteilen Sie den Kése
gleichmaRig Uber die Kartoffeln. Nun stellen Sie die Quicheform
in den Korb des AirFryers und schieben diesen in den bereits
vorgeheizten AirFryer. Stellen Sie den Timer auf 15 Minuten und
backen Sie das Gratin, bis es schon gebraunt ist. Das Gratiist
nun fertig zum Anrichten.
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Rosmarin -Kartoffelchips
AKTIV: 40 MIN| INSGESAMT: 5td. 10 MIN | PORTIONEN: 2

2 Kartoffeln

1 Essloffel Olivendl

1 Essloffel Rosmarin, gehackt
1 Prise Salz

1. Waschen Sie zunéchst die Kartoffeln. Schneiden Sie di&artoffeln
der Lange nach und schélen Sie diese in diinne Chips. Legen Sie
die Kartoffelchips in eine mit Wasser gefiillte Riihrschissel. Lassen
Sie die Chips fur 30 Minuten einweichen und wechseln Sie das
Wasser dabei mehrmals. Lassen Sie die Chips daraufhiabtropfen
und tupfen Sie diese mit einem Papiertuch trocken.

2. Heizen Sie den AirFryer auf 165°C vor. Im nachsten Schritt
vermischen Sie in einer Rihrschissel die Kartoffelchips mit dem
Olivendl. Legen Sie den Inhalt in den Korb des AirFryers und braten
Siedie Chips 30 Minuten lang. Schiitteln Sie den Korb regelmaRig,
um sicherzustellen, dass die Chips gleichmafig gekocht werden.
Sind die Chips fertig und noch warm, werfen Sie diese in eine grof3e
Schiissel mit Rosmarin und Salz. Voila,

3. lhre Chips sind genusdereit.
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Garnele n im Speckmantel
AKTIV: 15 MIN| INSGESAMT: 3% MIN PORTIONEN: 4

0,5kg Riesengarnelen geschéalt und entdarmt
0,5 kg Speck, in diinne Scheiben geschnitten, bei Raumtemperatur

1. Nehmen Sie eine Scheibe Speck und wickeln Sie sie voiKopf
bis zum Schwanz um die Garnele. Die eingewickelten Garnelen
werden daraufhin 20 Minuten lang in den Kihischrank gestellt.

2. Heizen Sie den AirFryer auf200°Cvor.

3. Nehmen Sie die Garnelen aus dem Kiuhlschrank und geben Sie
die Halfte des Inhalts in den Korb des AirFryers. Kochen Sie
jeden Gang fur 5-7 Minuten. Vor dem Anrichten, tropfen Sie die
Garnelen auf einem Papiertuch ab.
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FI NGERFOOD



Hahnchensticks

AKTIV: 15 MIN INSGESAMT: 35 MIN PORTIONEN: 4

0,5kg Hahncherfilet

PANADE

3 Eier, geschlagen

60g gewiirzte Semmelbrosel
60g Mehl

% Teeloffel Salz

1 Teel6ffel Schwarzer Pfeffer
2 Essloffel Olivendl

1. Heizen Sie den AirFryer aufl65°Cvor.

2. Stellen Sie in drei getrennten Schalen Semmelbrdsel, Eier und Mehl
beiseite. Semmelbrosel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Daraufhin,
geben Sie das Olivendl zu den Semmelbréseln und kneten es
durch.

3.  Wenden Sie das Hahnden zuerstin Mehl, tauchen Sie es dann in
die geschlagenen Eier und bestreichen Sie es danranschlieRend
mit den Semmelbréseln. Schitteln sie Uberschiissiges Brot ab
bevor Sie die Hahnchensticks in den Korb des AirFryers legen.

4. Kochen Sie jeweils die Héfte der Hahnchensticks fir 10 Minuten,
bis die Hahnchensticks den goldbraunen Zustand erreicht haben.
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Gegrillter Kase
AKTIV: 10 MIN| INSGESAMT: 15 MIN PORTIONEN: 2

4 Scheiben Brioche,alternativ: Weil3brot
60g Cheddar Kase
60g Butter, geschmolzen

1. Heizen Sie den AirFryer aufl80°C vor.

2. Legen Sie Kése und Butter in separate Schalen. Streichen Sie die
Butter auf jede Seite der 4 Scheiben und legen Sie den Kase auf
2 der 4 Brotscheiben. Geben Sie nun die Brotscheiben in den
Korb des AirFryers und entnehmen Siedie fertigen Sandwiches
nach 4-5 Minuten, wenn der Kase goldbraun und geschmolzen
ist.

33




Mini Cheeseburger
AKTIV: 5 MIN| INSGESAMT: 15 MIN PORTIONEN: 2

2259 Hackfleisch

2 Scheiben Cheddar Kase
2 Brioche Brotchen

1 Tomate

Kopfsalat

Salz

Schwarzer Pfeffer

1. Heizen Sie den AirFryer auf200°Cvor.

2. Formen Sie jeweilszwei 112.5 Gramm Pattiesaus dem Hackfleisch.
Wirzen Sie diese mit Salz und Pfeffer. Geben Sie die Burger in den
Korb des AirFryers und lassen Sie diese dort 10 Minuten kochen.

3. Entnehmen Sie dann die Patties aus dem AirFryer und fligen Sie
den Kase aufdie Patties hinzu. Nun geben Sie die Kase Patties
erneut in den AirFryer und nehmen diese nach einer Minute wieder
heraus.

4. Tomate in Scheiben schneiden undSalatblatter vom Kopf trennen.
Burgerbrétchen langs aufschneiden.

5. Brotchen nacheinander mit Kase Patty, Tomaten, Salat, Ketchup
und Mayonnaise belegen und servieren.
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Blatterteiggeback mit Erdnussbutter -
Marshmallow -Creme Fullung

AKTIV: 15 MIN| INSGESAMT: 20 MIN PORTIONEN: 4

4 Blatterteigscheiben

4 Essloffel Erdnussbutter

4 Teeloffel Marshmallow-Creme
60g Butter, geschmolzen

1 PriseMeersalz

1. Heizen Sie den AirFryer aufl80°Cvor.

2. Bestreichen Sie eine Scheibe Blatterteig mit Butter. Legen Sie
daraufhin ein zweites Blatt auf das erste legen und bestreichen
Sie diese Scheibe ebenfalls mit Butter Wiederholen Sie dies, bis
Sie alle 4 Scheiben verwendet haben. Schneiden Sie die
Scheiben artgerecht.

3. Geben Sie einen Essloffel Erdnussbutter und einen Teelbffel
Marshmallow-Creme auf die Unterseite einer
Blatterteigscheibe. Falten Sie die Blattspitze Gberdie Fillung,
um ein Dreieck zu bilden. Tun Sie dies mehrmals, bis die Fillung
vollstandig eingewickelt ist. Verwenden Sieetwas Butter, um die
Enden der Scheiben zu versiegeln. Setzen Sie das fertige Geback
in den Korb des AirFryers und lasseresfir 3-5 Minuten backen.
Verfeinern Sie das fertig gebackene Geback mit einer Prise
Meersalz fiir eine stfRe und salzige Kombination.
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DESSERTS



Vanille Soufflé

AKTIV: 20 MIN| INSGESAMT: 5td. 30 MIN | PORTIONEN: 4

Y4 Tasse Allzweckmehl 1 Vanilleschote

Y4 TasseButter, erweicht 5 Eiweil3

1 Tasse Vollmilch 4 Eigelb

Y4 Tasse Zucker 30g Zucker

2 Teeloffel Vanille Extrakt 1 Teelt6ffel Cream Tartar

1. Mischen Sie das Mehl mit der Butter zu einem geschmeidigen Teig.
Erhitzen Sie die Milch in einer Pfanne und I6sen den Zucker darin
auf. Fligen Sie nun die Vanilleschote hinzu und bringen das Ganze
zum Kochen. Geben Sie das ButterMehl-Gemisch zur kochenden
Milch. Schlagen Sie den Inhalt mit einem Schneebesen zu einer
einheitlichen Masse. Kécheln Sie nun ein paar Minuten, bis die
Masse sich verdickt, nehmen Sie es anschlielend von der
Kochstelle. Entfernen sie die Vanilleschote und lassen alles fiir 10
min. in einem Eisbad abkuhlen.

2. Wahrend die Mischung abkihlt, nehmen Sie 6 Auflaufférmchen
oder Souffléformen. Fetten Sie die Férmchen ein und berieseln Sie
mit Zucker. Mischen sie zlgig in einer weiteren Schale das Eigelb
mit dem Vanilleextrakt und fligen es der Milch-Mischung bei.

3. Schlagen Sie separat das Eiweil3, den Zucker und die Cream Tartar
bis das Eiweild mittelgrof3e Spitzen bildet. Riihren Sie das Gemisch
unter die Soufflé Basis und fiillen es in die Férmchen. Glatten Sie
die Oberflache

4. Heizen Sie die Luftfriteuse auf 165°C. Platzieren Sie 2 oder 3
Formchen in den Korb und kochen Sie jede Ladung fur 1215
Minuten. Servieren Sie das Soufflé mit Puderzuckertopping und
Schokoladensole.
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Schokoladenkuchen

AKTIV: 20 MIN INSGESAMT: 1 HR 30 MIN PORTIONEN: 4

KUCHEN SCHOKOLADENGLASUR:

3 Eier 160g Schokolade

1 Tasse Mehl 3Y2 Teeloffel ungesalzene, weiche
% Tasse Sour Cream Butter

2/3 Tasse Puderzucker; 12/3 Tassen Zuckerguss

1 Teeltffel Backpulver 1 Teeloffel Vanille

9 Teebffel ungesalzene Butter
6 Teeloffel Kakaopulver;
2 Teeloffel Vanille

Heizen Sie dieluftfritteuse auf 160°Cvor.

Kuchenzutaten in eine Kiichenmaschine oder Schissel geben
und gut vermischen, anschlieRend in die Auflaufform geben.

3. Legen Sie die Auflaufform in den Korb der Fritteuse. Schieben
Sie den Korb in die Fritteuse und stellen Sie den Timer auf 35
Minuten ein. Sobald die Zeit abgelaufen ist und der Timer
klingelt, stechen Sie den Kuchen mit einem hdlzernen
Zahnstocher. Wenn er sauber herauskommt, ist der Kuchen
durchgegart. Wenn er immer noch klebrig ist, legen Sie den
Kuchen wieder in die Fritteuse und stellen Sie den Timer fir
weitere 5 Minuten ein.

4. Die Schale aus dem Korb nehmen und den Kuchen auf einem
Drahtgestell abkihlen lassen.

5. Inder Zwischenzeit die Schokoladeim warmen Wasserbadoder
in der Mikrowelle schmelzen. Etwas abkiihlen lassen, dann alle
Zutaten fur die Glasur miteinander vermengen.

6. Den abgekihlten Kuchen aus der Auflaufform nehmen und
servieren.
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Apricot Blackberry Crumble

AKTIV: 10 MIN | INSGESAMT: 30 MIN | PORTIONENB86

5009 frische Aprikosen
160g frische Blaubeeren
% Tasse Zucker

2 Teeloffel Zitronensaft
1 Tasse Mehl

5 Teeloffel kalte Butter
Salz

Extra: 20cm runde Auflaufform, eingefettet

1. Die Aprikosen halbieren und die Steine entfernen. In Wirfel
schneiden und in eine Schussel geben. Brombeeren, 2 Essloffel
Zucker und Zitronensaft dazugeben und vermengen.

2. Die Fruchtmischung in die Auflaufform schoépfen und ausbreiten.

3. Ineiner Schissel das Mehl mit einer Prise Salz und dem restlichen
Zucker mischen. Die Butter und ein Essloffel kaltes Wasser
dazugeben und mit den Fingerspitzen verreiben, bis eine
krimelige Mischung entsteht.

4. Heizen Sie den AirFryer auf200°Cvor.

5. Die krimelige Masse gleichmalig Uber die Frucht verteilen und
leicht andriicken.

6. Legen Sie die Auflaufform in den Korb und schieben Sie den Korb
in die Fritteuse. Stellen Sie den Timer auf 20 Minuten ein und
backen Sie, bis der Timer klingelt und der Streusel goldbraun ig
und durchgegart ist.
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GEHEIl MREZEPTE



Krauter Roast beef mit Kartoffeln

2 Teeloffel Olivendl

2kg Roastbeef

1 Teeloffel getrockneter Thymian

% Teeloffel frischer Rosmarin sehr fein gehackt
1,5kg Kartoffeln, halbiert

Olivendl

Salz undfrisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Heizen Sie den AirFryer aufl80°C vor.

2. Das Rindfleisch mit dem Olivendl einreiben. Salz, Pfeffer,
Thymian und Rosmarin mischen und alle Seiten des Rindfleischs
mit der Gewirzmischung wirzen.

3. Das gewirzte Roastbeef in den Kochkorb geben und 20
Minuten lang braten.

4. Die Kartoffeln mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Braten
umdrehen und die Kartoffeln in den Kochkorb um den Braten
herum legen.

5. Weitere 20 Minuten braten, dabei den Braten und Kartoffeln
einige Male wahrend des Garvorgangs drehen. Uberpriifen Sie
die Innentemperatur des Bratens und legen Sie lhn auf einer
Ruheplatte, wenn er 5° niedriger ist als Ihre gewinschte
Garstufe (Rare 55°C, Medium: 60°C Durch: 70°C) Den Braten 5
bis 10 Minuten ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden und
servieren.

6. Erhodhen Sie wahrend der Ruhezeit die Temperatur der Fritteuse
auf 200°Cund braten Sie die Kartoffeln 8 bis 10 Minuten lang
oder bis sie gleichmaRig gebréunt sind, indem Sie den
Fritteusenkorb wahrend des Garvorgangs ein paar Mal
schutteln.
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Putenbrust mit Ahornsirup -Senf -

Glasur

2 Teeltffel Olivendl 1 Teeloffel Salz

2,5 kg Putenbrust 15 Teeloffel schwarzer Pfeffer, frisch
1 Teeltffel getrockneter Thymian gemahlen

1% Teeloffel getrockneter Salbei 1 Teelo6ffel Butter

¥, Teeloffel geraucherte Paprika 2 Teeloffel Dijon-Senf

Y, Tasse Ahornsirup

1. Heizen Sie den AirFryer aufl75°Cvor.
2. Das Olivenol Uber die Putenbrust streichen.

3. Thymian, Salbei, Paprika, Salz und Pfeffer mischen und die
AulRenseite der Putenbrust mit der Gewlrzmischung einreiben.

4. Legen Sie die gewlrzte Putenbrust in den Fritteusenkorb und
braten Sie sie 25 Minuten lang bei 175°C. Die Putenbrust auf die
Seite legen und weitere 12 Minuten in der Fritteuse braten. Die
Putenbrust auf der gegentiberliegenden Seite wenden und weitere
12 Minuten in der Luft braten. Die Innentemperatur der Putenbrust
sollte nach dem Garen 80°C erreichen. (Wenn Sie eine Putenbrust
von mehr als 2,5 kg kochen, addieren Sie die Zeit zur
Gesamtkochzeit, bis Sie80°C erreicht haben.)

5. Wahrend die Pute brét, Ahornsirup, Senf und Butter in einem
kleinen Topf vermengen, nach Ablauf der Garzeit die Putenbrust
wieder in eine aufrechte Position bringen und die Glasur Uber die
Pute streichen. Die letzten 5 Minuten in der Luft braten, bis die
Haut schén gebraunt und knusprig ist. Lassen Sie die Pute vor dem
Schneiden und Servieren mindestens 5 Minuten lang locker mit
Folie bedeckt ruhen.
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Gebratenes H ahnchen mit Br atensol3e

1 Huhnchen (3kg) 1 Teeltffel Meersalz
2 Teeltffel Olivendl, 2 Teelbffel grob gemahlener Schwarzer
2 Teeltffel Paprikapulver Pfeffer

1 Teeltffel getrocknetes Senfpulver 1 Teel6ffel Maisstérke
1 Teeloffel Wasser

1. Heizen Sie den AirFryer aufl75°C vor.

2. Olivendl, Paprika, Senfpulver, Meersalz und schwarzen Pfeffer
mischen und die Gewirzmischung tber das Huhn streichen.
Das Huhn in den Fritteusenkorb geben, mit der Brustseite nach
oben.

3. Bei 175°C 30 Minuten lang braten. Das Huhn umdrehen und
weitere 20 Minuten braten. Wenn die Zeit abgelaufen ist,
drehen Sie das Huhn wieder so, dass die Brustseite oben ist, und
braten Sie es in der Luft fiir weitere 10 Minuten, um die Haut zu
knusprig zu machen. Die Innentemperatur des Huhns sollte
80°C betragen.

4. Entfernen Sie das Huhn aus der Fritteuse und lassen Sie es 10
Minuten lang auf einem Schneidebrett liegen. Giel3en Sieden
Sudvom Boden des Auffangbehélters der Fritteuse in eine klare
Schissel Lassen Siaden Sud einige Minuten ruhen, damit das
Fett an die Oberflaiche steigt. Das Fett von der Flussigkeit
abschopfen und den geschmackvollen Sud in einen Topf
gielRen, die Maisstérke und das Wasser in einer kleinen Schissel
vermengen und zum Sud hinzufigen. Die Flissigkeit zum
Kochenbringen, eindicken und mit Salz und frisch gemahlenem
schwarzen Pfeffer abschmecken.

5. Das Huhn schneiden und mit der SoRRe servieren.
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Pizza Mozzarella mit Salami & gerdstete Peperoni

1 (Y2 Pfund) Pizzateig 1. Heizen Sie die Fritteuse auf200°Cvor.

"2 Tasse Pizza oder Tomatensol3e 2. Legen Sie den Pizzateig auf eine ebene Flache und formen
180g frischer Mozzarella, in Scheiben Sie den Teig zu einem Oval, das in den Fritteusekorb passt.

100g Pepperoni-Salami Den Teig in den Fritteusenkorb geben. (Falls gewiinscht,

in die Fritteuse zu legen. Schneiden Sie ein rechteckiges
Stiick Folie passend zum Korb ab, so dass die Ecken an den
Seiten des Korbes nach oben ragen. Den Teig auf die Folie
legen und in die Fritteuse geben. Schieben Sie die
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Folienecken zurick, damit sie den Teig nicht bedecken.)
Den Teig Gabel mehrmals einstechen und leicht mit
Olivendl bestreichen.

% Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teeloffel frisch geschnittenes Basilikum
Olivendl

3. 6 Minuten braten. Den Teig umdrehen, mit etwas Olivendl
bestreichen und weitere 4 Minuten in der Fritteuse braten.

4. Die TomatensoR3e auf dem Teig verteilen und dann die
Mozzarella-Scheiben hinzufligen. Den Teig danach mit den
Salamischeiben belegen und nit den gerfsteten
Paprikaschoten sowie Oregano bestreuen. Senken Sie die
Temperatur der Fritteuse auf 175°C und braten Sie sie 8
Minuten lang oder, bis der Kése geschmolzen und schon
gebraunt ist. Mit Salz und Pfeffer wilrzen und mit frischem
Basilikum bestreuen.

5. Nehmen Sie die Pizza aus der Fritteuse. Schneiden und
servieren.
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Cajun -Pommes mit kreolischem Dip

2 SuRkartoffeln, geschalt und in circa 1,5 cmbreiten Sticks geschnitten
2 Teeloffel Rapsol oder anderes pflanzliches Ol
1 Teeloffel Cajun Gewiirzmischung

CAJUNGEWURZMISCHUNG

2 Teeloffel Salz 1 Teeloffel Cayenne Pfeffer
1 Teel6ffel Knoblauch 1 Teeltffel Paprika Pulver

% Teeltffel Oregano % Teeltffel Thymian

% Teeltffel Zwiebelpulver 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer

KREOLISCHER DIP
% Tasse Mayonnaise 1 Teelo6ffel Zitronensaft
Teel6ffel grober brauner Senf 2 Teel6ffel Cajun Gewlirzmischung

1. Eiren Topf mit gesalzenem Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen
bringen, wahrend Sie die Kartoffeln schéalen und schneiden. Die
Kartoffeln in kochendem Salzwasser 4 Minuten lang blanchieren,
wahrend Sie die Luftfritteuse auf 200°C vorheizen. Die Kartoffeln
abseihen und mit kaltem Wasser abspulen. Trocknen Sie sie gut mit
einem sauberen Kiichentuch.

2. Die getrockneten Kartoffelstabchen vorsichtig mit Ol einreiben und in
den Fritteusenkorb legen. 25 Minuten braten und dabei den Korb ein
paar Mal schitteln, wahrend die Pommes kochen, damit sie
gleichménig braun werden.

3. Wahrend die Pommes kochen, die Zutaten zu einer Cajun
Wiurzmischung vermengen. Nach 5 Minuten, die Kartoffeln in der
Fritteuse mit der Cajun-Wiirze bestreuen und in etwas mehr Ol
betraufeln. Die Pommes fites gleichmalig verteilen und in den
letzten Minuten weiter anbraten.

4. Kreolischer Dip: alle Zutaten fiir den Dip in einer kleinen Schiissel
vermengen und gut vermischen. Die Cajun Pommes mit dem
Kreolischen Dip heild servieren.

45




Cheddar Burger

Temperatur: 190°C| Zubereitungszeit: 16 6 20 min.

1kg mageres Hackfleisch

1 Teeltffel Worcestershiresauce;

1 Teel6ffel Montreal Steakgewirzmischung

% Tasse gekaufte oder selbstgemachte Kasesauce

1 Tasse geriebener Cheddar

1 Tomate, in Scheiben geschnitten

Salatblatter, vom Kopfsalat

Zwiebelhamburgerbrétchen, langs geschnitten und gerdstet
Ketchup und Mayonnaise

1. Heizen Sie die Fritteuse aufl90°C vor.

2. Rinderhackfleisch, = WorcestershireSauce und  Montrealer
Steakgewlrz mischen. Teilen Sie die Mischung in vier gleiche
Portionen und formen Sie jede Portion zu einem Burger, wobei Sie
mit dem Daumen eine Vertiefung in der Mitte jedes Pattys machen.
Dies hilft dem Burger, beim Kochen flacher zu bleiben.

3. Legen Sie die Burger Patties in den Fritteusenkorb. 16 bis 20
Minuten braten (je nachdem, wie durch Sie lhre Patties mdgen)
und die Burger nach der Halfte der Garzeit wenden.

4. Die Kasesauce und den CheddarKase miteinander vermengen.
(Wenn lhre Kasesauce sehr dick ist, kdnnen Sie sie 30 Sekunden
lang in der Mikrowelle etwas schmelzen.) Wenn noch 4 Minuten
auf dem Timer verbleiben, I6ffeln Sie ¥ der K&semischung auf
jedem Burger und geben Sie die Burger in die Luftfritteuse zurlick.

5. Zwiebelbrétchen nacheinander mit Patty, Tomaten, Salat, Ketchup
und Mayonnaise belegen und servieren.
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Mac o6nd6 Cheese

Temperatur: 180°C |Zubereitungszeit: 30 min.

360g Makkaroni Nudeln

250 ml Milch 2 Teeloffel Butter

2 Teeloffel Allzweckmehl 2% Tassen halb und halb

1 Tasse geriebener Cheddarkase 1 Tasse geriebener FontinaKase
Y2 Tassegeriebener Gouda P ;Tasse Blauschimmelkase
Prise Muskatnuss 1 Teeltffel Butter, geschmolzen
Y, Tasse Panko Paniermehl Salz und Pfeffer

1. Einen groRen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die
Nudeln al dente kochen - ca. 8 Minuten (siehe Verpackung der
Nudeln). Abtropfen lassen und beiseitestellen.

2. In einem Topf die Butter schmelzen. Das Mehl dazugeben und gut
umrihren, bis sich das Mehl mit der Butter verbunden hat. Unter
stetigem RuUhren langsam die Milch dazugeben, bis die
Mehlschwitze cremig wird. AnschlieRend mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer wirzen.

3. Cheddar-, Fontina- und Gouda-Ka&se in einer Schale miteinander
vermengen. Ein Teil der Kdsemischung (ca¥z Tassé in eine separate
Schale beiseitestellen. Die restliche Késemischung in die Sauce
geben und umrthren, bis sie geschmolzen ist. Den
Blauschimmelkése dazugeben und glattrihren.

4. Fuge Paniermehl und die geschmolzene Butter in de Schale der
aufgehobenen Kaseein.

5. Heizen Sie die Fritteuse auf 180°Cvor.
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Die abgetropften heiRen Nudeln und die Késesauce mischen und
gut umriihren. Die Mischung in eine Keramik-Backform geben.
Den restlichen Kase und de Semmelbrosel bestreuen und mit der
Alufolie abdecken.

Decken Sie die Backform nit Alufolie ab und legen Sie diese in den
Fritteusenkorb. Fir 25 Minuten backen. Entfernen Sie die
Aluminiumfolienabdeckung und backen Sie die Makkaroni-K&se
fur weitere 5 Minuten, um die Semmelbrésel und den Kase zu
goldbraun werden zu lassen.















