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Fry Delight XL

Genief3en Sie alle Ihre Lieblingsgerichte und verzichten Sie auf nichts:
Dank der 3D Air Pulse-Technologie kann Fry Delight XL knuspriges und
leckeres Essen mit wenig oder sogar ganz ohne Ol zubereiten. Frittieren,
grillen, rosten und backen Sie alle Ihre Lieblingsgerichte:

Von knusprigem Hahnchen, tber Apfel-Muffins bis zu selbstgemachten
Pommes Frites oder leckeren Gambas — génnen Sie sich Ihre
Lieblingsgerichte dank Fry Delight XL!

Guten Appetit!
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X6 20 min

Geflllte Auberginen auf
orientalische Art m

Erforderliches Material: eine quadratische
Springform (15 cm)

® Die Auberginen mit einer Gabel einstechen, in den
e 3 Auberginen

e 6 Wachteleier

e 1 Schuss Olivenol

Korbeinsatz legen und 15 Minuten bei 170 °C garen.

® [n der Zwischenzeit Zwiebel und Paprika in etwas

Ol andiinsten. Nach einigen Minuten Knoblauch,
e 2 milde Zwiebeln, in feine

Krauter, Kreuzkiimmel und Tomaten hinzugeben. : .
Streifen geschnitten

Die Gemiisezubereitung bei niedriger Temperatur
e 1 rote Paprika, in feine

kocheln lassen. Streifen geschnitten

® Wenn die Auberginen gar sind, der Ldnge nach « 1 Knoblauchzehe, gepresst

halbieren und die Hdlften jeweils in den Korbeinsatz « 300 g Tomaten, in Kleine

legen. Die Zwiebel-Paprika-Mischung auf den Wiirfel geschnitten
Auberginenhdalften verteilen. « 1 "Bouquet garni"
® In der Mitte der Auberginenhdlften jeweils eine (1 Lorbeerblatt, T Stangel

kleine Mulde eindriicken und ein Ei darin aufschlagen. Thymian, 7 Stangel Petersilie)

e 1 TL Kreuzkiimmel

® Die drei ersten Auberginenhdalften 10 Minuten bei
170 °C garen. Aus dem Korbeinsatz entnehmen.

® Die drei anderen Auberginenhdlften ebenfalls
10 Minuten bei 170 °C garen.



Rindfleisch auf
thailandische Art

® In einer Schissel alle Zutaten fir die
Marinade vermischen: Knoblauch, Pfeffer,
3 EL Austernsauce, helle Sojasauce, Cognac und
Olivenol.

® Den Braten quer durchschneiden, um zwei
Scheiben zu erhalten. In die Marinade legen
und die Sticke sorgfdaltig mit der Sauce
uberziehen.

® Die Schissel mit Frischhaltefolie abdecken
und fir 2 bis 5 Stunden in den Kuhlschrank
stellen.

® Fiir die Zubereitung der Sauce in einem
Topf 200 ml Wasser, Limettensaft, Fischsauce,
2 EL Austernsauce, Zucker, Erdnussbutter und
Chilisauce mischen. Aufkochen lassen und so
lange kocheln lassen, bis sie eine sirupartige
Konsistenz erhdlt. AnschlieBend zur Seite
stellen.

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorheizen.

® Die zwei Fleischstiicke in den Korbeinsatz legen
und 5 Minuten bei 200 °C auf Stufe 4 garen.

® Die Fleischstiicke umdrehen, erneut Stufe 4
anwdhlen und den Garvorgang 7 Minuten bei
180 °C fortsetzen. Fir gut durchgebratenes
Fleisch, eine etwas ldngere Garzeit wahlen.

® Am Ende des Garvorgangs das Fleisch
entnehmen und in Alufolie einwickeln.
5 Minuten ruhen lassen.

® Das Fleisch in feine Streifen schneiden. Mit
Sauce betrdufeln und mit gehackten Erdniissen
und Koriander bestreut servieren.

2 bis 5 Stunden 12 min

e 1 Rinderbraten (etwa 1 kg)

e 3 Knoblauchzehen,
zerdrtickt

e 1 TL Pfeffer

e 5 TL Austernsauce

e 2 EL helle Sojasauce
e 2 EL Cognac

e 3 EL Olivenol

e 200 ml Wasser

e Saft von 2 Limetten

e 1 TL Thailandische
Fischsauce

e 4 TL Zucker

e 2 EL Erdnussbutter

e 2 EL Sweet-Chili-Sauce

e Erdniisse zum Garnieren

e Koriandergriin zum
Garnieren

TIPP:

Anstelle von
thaildndischer Fischsauce
("Nam Pla") kénnen Sie
auch vietnamesische
Fischsauce ("Nouc Mam")
verwenden.




Rinder-Kofte und
Minz-Dip

® Die Schalotten kurz in einer Pfanne mit einem
Schuss Olivendl anbraten.

® In einer Schissel Rindfleisch, Ras el-Hanout,
Kreuzkiimmel, Koriander und die kurz angebratenen
Schalotten mischen. Salzen und pfeffern.

® Etwa 30 g schwere, ovale Ballchen formen.

® Die Fleischbdllchen in den Korbeinsatz
legen und 12 Minuten bei 180 °C garen.
Falls erforderlich, konnen Sie die Badllchen im
Korbeinsatz tGbereinander legen.

® In der Zwischenzeit Joghurt, Minze und
Zwiebel in einer Schissel mischen. 1 EL Olivendl
hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

® Die Fleischbdllchen mit dem Minz-Dip servieren.

i &=

20 min

12 min

e 750 g Rinderhackfleisch

e 1 Schuss Olivenol + 1 EL
Olivenol

e 6 kleine Schalotten, fein
gehackt

e 4 El Koriandergrtin, gehackt
e 1 EL Ras el-Hanout

e 1 TL Kreuzkiimmel

e Salz und Pfeffer

e 3 kleine Becher griechischer
Joghurt

e 1 EL Olivenol
e 2 EL frische Minze, gehackt

e 1 rote Zwiebel, fein gewdirfelt




Enten-Sateée

Erforderliches Material: 18 SchaschlikspieBe
(15 cm lang)

® In einer Schissel alle Zutaten fir die Marinade
mischen: Knoblauch, Saté-Gewtirz, Koriander,
Kokosmilch, Sojasauce und Ingwer.

® Die Entenbruststreifen hinzugeben und
mindestens 30 Minuten marnieren.

® Danach die Streifen der Ldange nach
wellenférmig auf die Schaschlikspiefe stecken.

® Das Gerdt 3 Minuten lang auf 200 °C vorheizen.

® Die SpieBe in den Korbeinsatz legen und
12 Minuten bei 200 °C auf Stufe 3 garen.

Anzahl: % - J{ff

X18 20 min

® 7

30 min 12 min

e 18 diinne Streifen vom
Entenbrustfilet

e 4 Knoblauchzehen, fein
gehackt

e 4 El Saté-Gewdlrzpaste

e 1 TL Koriandersamen,
gemahlen

e 170 ml Kokosmilch
e 4 El Sojasauce

e 1 TL frischer Ingwer,
gerieben

TIPP:
Die Saté-Gewtlrzpaste
ist in Asia-Laden
erhdltlich.




HdhnchenfleischspieBe

mit Pekanniissen waati; 4
X18 25 min
v \'/

Erforderliches Material: 18 SchaschlikspieBe g %

(15 cm lang) \9“

10 min 17 min

® Den Sake in einem Topf erhitzen und

flambieren, um den Alkohol zu entfernen. O AR IR eSS

e 70 ml Sojasauce
® Sojasauce, Zucker und Mirin in den Topf ¢ 60 g Kristallzucker
hinzugeben. Alles so lange kocheln lassen, bis e 1 EL Mirin

die Sauce eine sirupartige Konsistenz erhalt. .
I uce eine sirupartig I z e 18 Hahnchenbruststreifen

® Die Hahnchenbruststreifen in 3 Teile e 2 EL frischer Ingwer, fein
schneiden und in der abgekihlten Sauce gehackt
gemeinsam mit dem Ingwer 10 Minuten e 4 EL Pecan-Nsse, fein
marinieren. gehackt

e 3 EL Kerbel, gehackt
® Auf jeden Spief3 4 Fleischstiicke stecken. « 2 EL Gomashio

® Alle Spie3e nebeneinander in versetzter
Anordnung in den Korbeinsatz legen. Stufe 3
auswahlen und 12 Minuten bei 190 °C garen.

® Die Spiele wenden und weitere 5 Minuten
bei 190 °C garen.

® In einer Schissel Pekanntsse, Kerbel und

Gomashio mischen. Diese Mischung am Ende

des Garvorgangs iiber die HahnchenspieBe TIPP:

: Gomashio ist ein

streuen und servieren. o )
japanisches Gewdirz aus
gerOsteten Sesamsamen
und Meersalz.




Gambaspief3e mit
gegrillter Paprika

Erforderliches Material: 18 Zahnstocher

® Die Paprikaschoten im Ganzen in den
Korbeinsatz legen und 30 Minuten bei 200 °C
garen. Wdhrend des Garvorgangs héufig wenden,
damit sie von allen Seiten dunkel werden.

® Abkuhlen lassen. AnschlieBend die Haut
abziehen und die Schoten in Streifen schneiden.

® Geschdlte Gambas, Olivendl und Paprika in
einer Schiissel mischen. Salzen und pfeffern.

® Die Gambas in den gegrillten Paprikastreifen
einwickeln und mit Zahnstochern feststecken.

® Die Gambas in den Korbeinsatz legen und
7 Minuten bei 170 °C garen.

Anzahl: %

X18 20 min

&%

o 18 rohe Gambas/
Riesengarnelen, geschdalt

e 3 rote Papkrikaschoten
e 2 EL Olivenol

e 1 EL Paprikapulver

e Salz und Pfeffer




GemiusespiefBe und
Krauterbutter

Erforderliches Material: 12 SchaschlikspieBe
(15 cm lang)

® Zucchini und Maiskolben in dicke Scheiben
schneiden.

® Die Auberginen jeweils in 4 dicke Scheiben
schneiden und mit Salz, Pfeffer und einem
Schuss Olivendl wirzen. 6 Auberginenscheiben
in den Korbeinsatz legen und 5 Minuten bei
180 °C garen. Entnehmen und die restlichen
6 Scheiben ebenfalls 5 Minuten bei 180 °C garen.

® Die gegarten Auberginenscheiben in 3 Teile
schneiden und im Wechsel Aubergine, Zucchini,
Mais und Kirschtomaten auf die SpieBe stecken.

® Die Spiefe mit einem Schuss Olivendl, Salz
und Pfeffer wiirzen.

® Alle 12 GemusespieBe in den Korbeinsatz
legen und 10 Minuten bei 180 °C garen. Die
Spiefe konnen ibereinandergelegt werden.

® [n der Zwischenzeit die Krduterbutter
zubereiten. Hierzu weiche Butter, Petersilie,
Schalotte und Zitronensaft vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

® Die Krduterbutter auf den fertigen
GemusespieBen verteilen und servieren.

Anzahl:

e 3 Zucchini

e 3 Maiskolben

e 2 Auberginen

e 36 Kirschtomaten

e 2 Schuss Olivenol

e 200 g weiche Butter

e 2 Schalotten, in feine
Wiirfel geschnitten

e 6 EL glatte Petersilie, fein

gehackt
e 2 EL Zitronensaft
e Salz und Pfeffer




Gebratener Kabeljau mit
milden Zwiebeln und
Majoran

Erforderliches Material: eine quadratische
Springform (14 cm)

® In einem Topf die Zwiebeln in einem Schuss
Olivendl 20 Minuten bei niedriger Hitze sanft
garen.

e 3 milde Zwiebeln, in feine
Streifen geschnitten

e 6 Kabeljaufilets

® Salzen und pfeffern, dann den Majoran e 2 EL Majoran
hinzugeben. e 3 Eigelb

e 1 Schuss Olivenol
® Das Gerdt 3 Minuten lang auf 180 °C vorheizen. « Salz und Pfeffer

® 3 Fischfilets in die Auflaufform legen. Jeweils
% der milden Zwiebeln auf den Filets verteilen.
Der Kabeljau sollte vollstaindig mit Zwiebeln
bedeckt sein. Die Zwiebeln mit dem verquirlten
Eigelb Gberziehen.

® Dje Form in den Korbeinsatz stellen und
10 Minuten bei 160 °C garen. Die restlichen
Filets ebenso zubereiten.




Auberginenkaviar mit
Sesam

Erforderliches Material: Alufolie

® Die Auberginen der Lange nach halbieren und
vom Stiel befreien. Das Fruchtfleisch mit einem
Messer gitterartig einschneiden. Die Haut dabei
auslassen.

® Salzen und pfeffern, dann mit etwas Olivendl
betraufeln.

® Die beiden Hdalften jeder Aubergine wieder
aufeinanderlegen und einzeln in Alufolie
einwickeln.

® Die umwickelten Auberginen in den
Korbeinsatz legen.

® 30 Minuten bei 180 °C garen.

® Das Fruchtfleisch der Auberginen mit einem
Loffel 16sen und in eine Schissel geben. Den
Sesammus hinzugeben und mischen.

® Wenn die Masse schon glatt ist, die
Sesamsamen hinzugeben und noch einmal
abschmecken.

e 3 Auberginen
e 80 ml Olivendl

e 3 EL Sesammus (Tahina)

#30 g Sesamsamen
e Salz und Pfeffer




Auberginen-Feta-Auflauf @f}

X6 20 min

35 min

Erforderliches Material: eine quadratische
Springform (14 cm)

® In einer Schissel die Auberginenwiirfel mit

Salz und Olivendél mischen. = groB_g Aube(ginen,
geschalt und in
Wiirfelch hnitt

® In den Korbeinsatz legen und 15 Minuten bei lrfele .en g"esc HEEE

160 °C garen. Dabei gelegentlich umrihren. 0 70 ol

e 130 g Feta

® In der Zwischenzeit Mehl und Ei in die e 2 Eier

Schussel geben und gut vermischen. e 45 g Mehl

® Nach und nach Milch, 1/2 TL Thymian, Muskat e 50 ml Milch

und geriebenen Kdse hinzugeben. Salzen und e Etwas geriebenen Kase

pfeffern. e 1 TL Thymian oder
Oregano

® Die gegarten Auberginen in die Form geben, o 9l B et

den Feta grob darlber zerbréseln und mit
der Eiermilch UbergieBen. Zuletzt mit 1/2 TL
Thymian bestreuen.

e Salz und Pfeffer

® Die Form in den Korbeinsatz stellen und bei
160 °C 20 Minuten auf Stufe 5 garen.



Birnen-Clafoutis mit
Gorgonzola

Erforderliches Material: eine quadratische
Springform (14 cm)

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 180 °C
vorheizen. Die Springform mit Butter ausreiben.

® In einer Schissel das Mehl mit den Eiern
verquirlen. Die Eier hierbei nach und nach
hinzugeben. Langsam die Milch unterriihren, bis
ein glatter Teig entsteht. Den Kase hinzugeben.
Salzen und pfeffern.

® Die Birnen schdlen und in feine Streifen
schneiden. Die Streifen in die Springform legen.
Mit der Kadsemischung bedecken.

® Die Form in das Gerat stellen und 35 min
backen. Je nach Geschmack warm oder heif3
servieren.

it

X4

e 3 Birnen

e 90 g Mehl

e 75 g Comté, gerieben
e 75 g Gorgonzola

e 430 ml Milch

e 30 g Butter

o 4 Eier

e Salz, Pfeffer

t.
i.

.

3/

F

) “I' '-.'-rll'lh,_'

. _'-1-;. 2]
L . bl
i )

——

e




Seehecht mit Gemiise

Erforderliches Material: Backpapier

® Waschen, schdlen und verarbeiten Sie das
Gemdiise zu kleinen Schnitzen. Die Haut von
Orange und Grapefruit vollsténdig abschneiden
und Filets schneiden. Die Zitrone in feine
Scheiben schneiden.

® Aus dem Backpapier drei 30x20 cm grof3e
Rechtecke schneiden.

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 170 °C
vorheizen.

® Das Backpapier mit einem Schuss Olivendl
betraufeln, das Gemuse daruber verteilen
und die Schiffchen im Korbeinsatz 8 Minuten
bei 160 °C garen. Die Oberseite der Gemiise-
Schiffchen dabei offen lassen.

® In jedes Schiffchen zwei Fischfilets
legen. Salzen und pfeffern und mit den
Filets aus Grapefruit und Orange und den
Zitronenscheiben abdecken. Klappen Sie die
Ecken der Schiffchen nach oben, um diese
sicher zu verschlief3en.

® Den Garvorgang fur 8 Minuten bei 170 °C
wiederholen.

X6 15 min

&%

e 6 Seehechtfilets (720 g)

e 2 kleine Karotten

e 1 Zucchini
e 1 Fenchel

e 1 rosa Grapefruit

e 2 Orangen
e 1 Limette
e 1 Spritzer Ol

\
TIPP:

Verlaingern Sie den
ersten Garvorgang um
5 Minuten zusatzlich,
wenn Sie weicher
tgekochtes Gemtse

wunschen.

J




Dunne Pommes Frites
auf turkische Art

® Die Kartoffeln schdlen und waschen.

® Mit einem Gemiuisehobel in feine Scheiben mit
einer Dicke von hochstens 0,5 cm schneiden.

® AnschlieBend maximal 0,5 cm breite Stifte
schneiden. Mit Wasser absptilen. Unter kaltem
Wasser abspilen und mit einem sauberen
Kichentuch gut trockenreiben.

® Die Kartoffelstifte in einer groen Schiissel
mit Pflanzendl mischen. Die vorbereiteten Stifte
in den Korb legen.

® 15 Minuten bei 170 °C garen. AnschlieBend
den Korbeinsatz herausnehmen und die
Pommes gut durchmischen.

® Den Korb wieder einsetzen und weitere
20 Minuten bei 170 °C garen.

® Die Pommes mit Kurkuma, Ingwer,
Kreuzkiimmel, Salz und Koriander wirzen. Mit
einem Limettenschnitz servieren.

e 1,2 kg Kartoffeln

e 1 EL Pflanzenol

e 1 TL Kurkuma

e 1 TL Ingwerpulver

e 1 TL Kreuzkimmel
o1 EL Salz
o1 EL Koriander, zerstofBen

o1 Limette




Hdhnchenschenkel mit

Thymian und Zitrone

® Die Hahnchenschenkel im Abstand von 2 cm
leicht einstechen.

® In einer Schissel die Hahnchenschenkel
mit Honig, Olivendl und frischem Thymian
einreiben. Salzen und pfeffern.

® Die Hahnchenschenkel in den Korbeinsatz legen.

® Die Zitronen in feine Scheiben schneiden und
so auf die Schenkel legen, dass diese vollstdndig
bedeckt sind.

® 30 Minuten bei 180 °C garen. Die
Zitronenscheiben herausnehmen und weitere
5 Minuten bei 200 °C garen.

i &=

10 min

&%

25 min

e 6 Hahnchenschenkel
e 1 EL Olivenol
e 1 EL Honig

e 3 EL frischer Thymian,
gehackt

e 4 Zitronen
e Salz und Pfeffer




Riuckenfilet vom

Kabeljau mit Nusskruste

® Fir die Kruste Butter, Pistazien, Haselnisse,
Walnusse, gemahlene Mandeln, Zitronenschale
und Petersilie mischen. Mit Pfeffer wiirzen.

® Diese Nusspaste mit einem Nudelholz
zwischen zwei Blattern Backpapier verteilen
und auf eine Dicke von hochstens 0,5 cm
ausrollen. In den Kuhlschrank stellen, damit
die Zuberereitung fest wird.

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 180 °C
vorheizen.

® Die Fischfilets mit Olivendl bepinseln und in
den Korbeinsatz legen.

® Aus der festgewordenen Kruste rechteckige
Stlicke herausschneiden, die etwas groBer sind
als die Riickenfilets. Diese auf den Fisch legen,
wobei die Kruste sich nicht biegen sollte.

® 5 Minuten bei 160 °C garen.

i &=

20 min

2%

5 min

e 6 Ruickenfilets vom Kabeljau

e 70 g weiche gesalzene
Butter

e 30 g gemahlene Mandeln
e 3 EL Petersilie, fein gehackt
» 30 g gehackte Pistazien

¢ 30 g gehackte Haselntisse
30 g gehackte Walnisse

e Abgeriebene Schale von
1 Zitrone

e Frisch gemahlener Pfeffer

e 1 Schuss Olivenol

18



Schwertfisch mit
Sesamkruste

® Eiweif3, Limettenschale und Chilisauce in
einen tiefen Teller geben. Gut verriihren. Die
Sesamsamen auf einen weiteren tiefen Teller
geben.

® Die Fischscheiben salzen und pfeffern.

® AnschlieBend panieren. Hierzu zuerst in die
EiweiBmischung, dann in die Sesamsamen
tunken und wenden.

® Eine Scheibe Schwertfisch in den Korbeinsatz
legen und 15 Minuten bei 180 °C garen. Den
fertigen Fisch herausnehmen und die zweite
Scheibe in den Korbeinsatz legen. 15 Minuten
bei 180 °C garen. Mit der dritten Scheibe ebenso
vorgehen. Fischfilets halbieren und servieren.

i &=

X6 15 min

e 3 grof3e Scheiben
Schwertfisch

e 70 g Sesamkorner
e 2 Eiweif3
o 2 EL Sweet-Chilisauce

e Abgeriebene Schale von 1
Limette

e Salz und Pfeffer




Falafel mit griechischer
Joghurtsauce

® Die Kichererbsen in einem Sieb abgiefen und
waschen. Mixen, bis eine glatte Paste entsteht.

® Kichererbsenpaste, Zwiebel, Knoblauch,
Petersilie, Koriander, Kreuzkimmel und
Mehl vermischen und zu einem groben Teig
verarbeiten.

® Hieraus 30 Falafelbdlichen formen und leicht
flachdriicken.

® 15 Falafel in den Korbeinsatz legen und
10 Minuten bei 170 °C garen. Hierzu kénnen
die Falafel Gbereinandergelegt werden. Die
Falafel nach der Garzeit aus dem Korbeinsatz
entnehmen. Die restlichen Falafel auf gleiche
Weise garen.

® In der Zwischenzeit die Joghurtsauce
zubereiten. Hierzu Joghurt, Olivendl und Minze
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

» 800 g Kichererbsen aus
der Dose

e 3 EL Kichererbsenmehl

e 1 weif3e Zwiebel, fein
gehackt

e 3 EL Petersilie, gehackt

e 2 EL Koriandergriin,
gehackt

e 2 TL Kreuzkiimmel
e 1 Knoblauchzehe
e Salz und Pfeffer

e 2 kleine Becher
griechischer Joghurt

e 1 Schuss Olivenol
e 30 Minzblatter




Glasierte Schweinefilets
mit Ahornsirup

® Fir die Glasur Barbecue-Sauce, Ahornsirup

und Maisstdrke in einer Schissel verriihren. 2 SIS

e 6 EL Ahornsirup
® Das Gerat 3 Minuten lang auf 180 °C e 3 EL Barbecuesauce
vorheizen. e 2 EL Maisstdrke

e Salz und Pfeffer

® Die Schweinefilets in 3 gleich groBe
Teile schneiden, salzen und pfeffern. Die
Fleischstiicke mit der Glasur bepinseln.

® Die Schweinefilets in den Korbeinsatz legen
und bei 200 °C 20 Minuten lang auf Stufe
4 garen. Die Glasur alle 5 Minuten erneut
auftragen.

® Zum Ende des Garvorgangs ein letztes Mal
Glasur auftragen und das Fleisch 5 Minuten
ruhen lassen, bevor Sie es servieren.




Zitronen-Kabeljaufilets
mit Gremolata-Kruste m

X6 15 min

® In einer Schissel die Gremolata zubereiten.

Hierzu Semmelbrésel, gemahlene Mandeln, * 6 Kabeljaufilets

Knoblauchwirfelchen, Zitronenschale, e 3 Zitronen
Petersilie, Basilikum und Olivendl vermischen. » Abgeriebene Schale von
Salzen und pfeffern. 1 Zitrone

e 3 EL Olivenol
® Die drei Zitronen in etwa 5 mm dicke e 30 g Semmelbrésel aus

Scheiben schneiden und den Korbeinsatz damit WeiBbrot

vollstandig bedecken. « 30 g Mandeln, gemahlen

® Die Kabeljaufilets auf die Zitronenscheiben * 3 EL Petersilie, gehackt

legen. e 6 Basilikumblatter,
gehackt

® Die Gremolata auf den Fischfilets verteilen e 1 Knoblauchzehe, gehackt

und 5 Minuten bei 160 °C garen. « Salz und Pfeffer
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Glasierte Lachsfilets

® In einer Schussel Olivendl, Zitronensaft,
Sojasauce, Zucker, Knoblauchpulver,
Paprikapulver und Schalotten verriihren. Gut
mischen, bis sich der Zucker geldst hat.

® Die Lachsfilets auf einen Teller legen und die
Marinademischung dariibergieBen. 30 Minuten
einwirken lassen.

® Die Filets in den Korbeinsatz legen und
7 Minuten bei 160 °C garen.

e 6 Lachsfilets
e 3 EL Olivenol

e 2 EL Sojasauce

e 2 Schalotten, fein gehackt
e 2 TL Knoblauchpulver

e Saft von 1 Zitrone

e 2 TL Paprikapulver

e 3 EL brauner Zucker




Pommes frites aus
SufBkartoffeln

® Die SuBkartoffeln schalen und gut waschen.
® In 1 cm dicke Stifte schneiden.

® In einer groBen Schiissel Eiweip, Ol, Kurkuma
und Pfeffer verriihren.

® Die SuBkartoffelstifte dazugeben und
gut vermengen, bis sie vollstdndig mit der
Olmischung iiberzogen sind.

® Die rohen Pommes in den Korbeinsatz
legen und 30 Minuten bei 180 °C garen. Alle
10 Minuten umriihren. Zum Abschluss salzen.

i &=
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e 3 SuBkartoffeln

e 6 EL Sonnenblumenol
e 2 Eiweif3

e 2 TL Kurkuma

e Salz und Pfeffer




Tiefgefrorene Pommes
frites

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorheizen.

® Die Pommes frites / in den Korbeinsatz legen.

® Stufe 1 auswdhlen und 22 Minuten bei 200 °C
garen.

® Nach halber Garzeit umrihren.

e 1 kg diinne Pommes
frites, tiefgefroren




Herzhafter Quinoa-
Kuchen mit Pesto und
getrockneten Tomaten

Erforderliches Material: eine quadratische
Springform (14 cm)

® In einer Schussel die Eier mit den getrockneten
Tomaten, Pesto und Ricotta verquirlen.

» 800 g Quinoa, gekocht
und abgetropft (etwa 160 g

® Rote Zwiebel, Semmelbrésel, Mehl und rohés Quinoa)

das gekochte Quinoa hinzugeben und gut e 2 Eier

untermischen. Salzen und pfeffern. e 1 rote Zwiebel, fein
gehackt

® Die Zubereitung in die Springform geben und « 70 g getrocknete Tomaten,

diese in den Korbeinsatz stellen. gehackt
e 180 g Ricotta

e 50 g WeifBmehl

e 2 EL Pesto

e 70 g Semmelbrosel
e Salz und Pfeffer

® Stufe 5 auswdhlen und 35 Minuten bei 160 °C
garen.

TIPP:
Abkihlen lassen und
mit grinem Salat
servieren.




Shepard‘s Pie mit
Hahnchenfleisch m

X4 15 min

Benotigtes Kochzubehor: eine eckige Springform
(14 cm) und Backpapier

® Das Gerdt 3 Minuten lang auf 180 °C vorheizen.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen und das
gewaschene, geschdlte und in groBe Wiirfel Nl

geschnittene Gemduse darin garen. e 300 g Hahnchenbrust

e 200 g SuBkartoffeln

. e 100 ml Flussigsahne
® Den gehackten Knoblauch und die in diinne

Streifen geschnittene Hahnchenbrust bei 180 °C 02 eI

5 Minuten in dem mit Backpapier abgedeckten e /2 Bund Schnittlauch
Korbeinsatz garen. Den gehackten Schnittlauch * 40 g Semmelbrosel
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 30 g geriebener Parmesan

® Das Gemiise zerstampfen und hierbei nach und Ol AR

nach die Sahne hinzugeben. Salzen und pfeffern.

® In der Springform abwechselnd eine Schicht
Gemlseplree und eine Schichte Hahnchen
auslegen.

® Semmelbrosel und geriebenen Parmesan
dartber streuen. Die Form in den Korbeinsatz
stellen und 20 Minuten bei 180 °C garen.




Provenzalische Lasagne

Erforderliches Material: zwei eckige Springformen

(14 cm)

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorheizen. Fir die Bolognesesauce die
geschdlten und in Wirfel geschnittenen
Zwiebeln und Knoblauch, das Hackfleisch und
die Kréuter gemeinsam mit einem Schuss Ol in
die Springform geben. Etwa 3 Minuten lang bei
180 °C garen. Die Tomatensauce dazugeben
und 5 Minuten bei 160 °C kocheln lassen. Salzen
und pfeffern. In eine Schussel geben.

® Die rote Paprika, Aubergine und Zucchini in
1 cm dicke Scheiben schneiden. Im Korbeinsatz
die Gemiisescheiben mit einem Schuss Ol
3 Minuten auf jeder Seite garen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

® Die Lasagnebildtter in gesalzenem kochendem
Wasser 2 Minuten vorgaren.

® Eine diinne Schicht Bolognesesauce in beiden
Formen verteilen. Dann nacheinander die
Lasagneplatten auslegen, die Zucchinischeiben,
Sauce, Lasagneplatten, Auberginenscheiben,
Sauce, Lasagneplatten, Paprikasticke,
Sauce, Lasagneplatten sowie zum Abschluss
geriebenen Emmentaler.

® Die Form in den Korbeinsatz stellen und
25 Minuten garen. Ebenso mit der zweiten
Auflaufform vorgehen.
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e 600 g Rinderhack

» 600 g Tomatensauce
e 1 rote Paprikaschote
e 1 Aubergine

e 2 Zucchini

o 1 Zwiebel

e 3 Knoblauchzehen

e 1 TL getrockneter
Thymian

e 1 TL getrocknetes
Basilikum

e 12 Lasagneplatten

e 200 g Emmentaler,
gerieben

e Etwas Ol
e Salz, Pfeffer




Gegrilltes Gemuse mit
Thymian

® Das Gemuse schdlen und waschen. Die
Schalotten der Lange nach halbieren. Karotten
und Zucchini léngs zu langen Stébchen * 6 Karotten

schneiden. 8 Stangen grtiner Spargel

e 5 Schalotten

] .. e 2 Zucchini
® Schalotten und Karotten mit etwas Ol

bepinseln und in den Korbeinsatz legen.

e 300 g kleine Champignons

e 1 TL getrockneter

® 5 Minuten bei 150 °C garen. Thymian
) e Salz und Pfeffer
® Die Zucchini mit Ol bepinseln. « 2 EL Olivendé!

® Spargel, Pilze und Zucchini zusammen mit
den Schalotten und Karotten in den Korbeinsatz
legen. Salzen und pfeffern. Thymian dariber
streuen und 18 Minuten bei 160 °C garen.




Kalbsburger mit Cheddar

® Das Kalbfleisch in einer Schissel mit Salz,

Pfeffer und gehackter Petersilie wiirzen. * 6 Mini-Brotchen

» 800 g Kalbshackfleisch
® Aus dem Fleisch 6 Bdllchen formen, « 2 EL glatte Petersilie,
flachdrticken und in den Korbeinsatz legen. Auf gehackt
Stufe 4, 5 Minuten bei 200 °C garen. e Salz und Pfeffer

e Etwas griiner Salat

® In der Zwischenzeit die Brotchen aufschneiden

und beide Halften mit Senf bestreichen. e 3 Salzgurken, in dinne
Streifen geschnitten

® Wenn die Burgerfrikadellen gar sind, auf die e 3 EL grober Senf
untere Brotchenhdlfte legen und mit einer e 6 Scheiben Cheddar
Scheibe Cheddar belegen.

® 3 belegte Brétchen mit der Oberseite nach
oben zeigend in den Korbeinsatz legen. Aus
dem Korbeinsatz entnehmen und den Vorgang
mit den 2 verbleibenden Burgern wiederholen.

® Die herausgenommenen Burger zusatzlich
mit Gurkenscheibchen und Salat belegen und
wieder zuklappen.




Kalbsrouladen mit Bacon
und weifer Salbeisauce

Erforderliches Material: Bindfaden, lebensmittelecht

® Das Kalbshackfleisch in einer Schiissel mit
Koriander, Muskat und Rosmarin wiirzen. Salzen
und pfeffern.

® Die Koteletts mit dem Hackfleisch bestreichen.
Die Rander der Koteletts in die Mitte klappen
und so Rouladen formen.

® Jede Roulade mit 2 Scheiben Bacon
umwickeln und mit dem Bindfaden zuschniiren.

® Die Rouladen in den Korbeinsatz legen und
auf Stufe 5, 30 Minuten bei 170 °C garen.

® In der Zwischenzeit in einer Schiissel Joghurt
mit Salbei und Zitrone vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Rouladen mit einem
Loffel weiBer Salbeisauce servieren.
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30 min

e 6 fein geschnittene
Kalbskoteletts (mit
Knochen)

e 300 g Kalbshackfleisch

e 12 Baconstreifen
(durchwachsen)

e 2 TL Korianderpulver

e 2 Prisen gemahlener
Muskat

e 2 TL Rosmarin, gemahlen
e Salz und Pfeffer
e 2 EL Salbei, gehackt

e 1 Spritzer Zitronensaft

e 2 kleine Becher
griechischer Yoghurt




Lachssteaks mit Curry

Erforderliches Material: eine quadratische

Springform (14 cm) und etwas Alufolie.

® In einem Topf die Zwiebeln glasig diinsten.

® Knoblauch und Tomatenwiirfel hinzugeben.
Bei niederiger Hitze einige Minuten einkochen
lassen.

® Kreuzkimmel, Masala, Ingwer und
Tomatenmark dazugeben. Gut vermischen.

® Kokosmilch dazugiefBen und 2 Minuten
kocheln lassen. Erneut abschmecken.

® 3 Lachsfilets in der Form auslegen. Die
zubereitete Sauce mit einem Loffel Gber dem
Lachs verteilen. Die Form mit Alufolie abdecken
und in den Korbeinsatz stellen. 10 Minuten bei
200 °C garen. Die fertigen Filets aus der Form
nehmen und den Vorgang mit den 3 dbrigen
Filets wiederholen.

® Mit gehackter Minze garnieren.

e 6 Lachsfilets

e 1 Zwiebel, in feine Streifen
geschnitten

e 2 Knoblauchzehen, in feine
Streifen geschnitten

e 2 reife Tomaten, in Wiirfel
geschnitten

e 2 EL Tomatenmark
e 150 ml Kokosmilch
e EL frische Minze, gehackt

e 2 EL indische
Gewdrzmischung



Thunfischsteaks mit
dreierlei Tomaten

® In einer Schissel die drei verschiedenen
Tomatensorten, Olivendl und Oregano mischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

® Die Thunfischsteaks salzen und pfeffern und
in den Korbeinsatz legen.

® Das Tomatengemdise auf den Steaks verteilen,
so dass diese gut abgedeckt sind.

® Um die Steaks "medium” zu braten,
12 Minuten bei 150 °C garen. Die Garzeit nach
Wunsch verlangern.

e 6 Steaks vom Gelbflossen-
Thunfisch (etwa 130 g/
Steak)

e 70 g getrocknete
Tomaten, gehackt

e 70 g stiickige Tomaten
aus der Dose, abgegossen

e 2 reife Tomaten, in kleine
Wiirfel geschnitten

e 1 TL Oregano
e 2 EL Olivenol

e Salz und Pfeffer
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15 min

30 min

Hahnchenschenkel mit
Rosmarinkartoffelchen m

® In einer groBen Schissel Senf, Olivendl,

Zitronensaft, Paprikapulver, Knoblauchpulver * 6 Hafnchenschenkel

und Senfsamen vermischen. Salzen und * 700 g neue Kartoffeln
pfeffern. ¢ 4 Rosmarinzweige

e 3 EL Honigsenf
® Die neuen Kartoffeln griindlich waschen }
und halbieren. Zusammen mit den ° 2 L e eipuiiar
Hahnchenschenkeln und dem Rosmarin in die e 2 TL Knoblauchpulver

Schissel geben. e 1 TL Senfsamen

e Saft von 2 Zitronen
e 3 EL Olivendl

e Salz und Pfeffer

® Gut durchmischen und das Fleisch vollsténdig
mit der Marinade abdecken.

® Kartoffeln und Hahnchenschenkel in den
Korbeinsatz legen und 30 Minuten bei 170 °C
auf Stufe 3 garen.



Thunfisch-Calzone

Erforderliches Material: Backpapier

® Den Boden des Korbeinsatzes mit einem
Quadrat aus Backpapier auslegen und dabei
1 cm Platz zu den Randern lassen.

® Den Thunfisch abtropfen lassen.

® Auf der Halfte des Pizzateigs eine Schicht
Senf verteilen. Darauf achten, dass die Rander
frei bleiben. Die Tomatenscheiben auf dem Teig
auslegen.

® Mit frischem Thymian bestreuen und den
Thunfisch darauf zerbroseln. Zuletzt den Ricotta
verteilen.

® Die Pizza zusammenklappen und die Rander
mit etwas Eigelb bestreichen. Die Rander
umklappen, um die Pizza sicher zu verschlie3en.

® Die Oberseite mit dem restlichen Eigelb
bestreichen und Parmesanspdne dariber
streuen.

® Die Calzone in den Korbeinsatz legen und
15 Minuten bei 160 °C garen.

e 1 quadratischer
backfertiger Pizzateig

e 2 Tomaten, in feine
Scheiben geschnitten

e 2 EL Senf

e Einige Prisen frischer
Thymian

¢ 400 g Thunfisch im
eigenen Saft

e 3 EL Ricotta
e 1 verquirltes Eigelb

e Etwas Parmesan,
gehobelt



g

X6 30 min

&%

1 Stunde

Knuspriger Bauchspeck
vom Schwein m

® Die Bauchspeckscheiben in einem Topf
30 Minuten in Wasser kochen. Sorgfdltig
trocken tupfen.

e 2 Scheiben Bauchspeck vom
Schwein (450 g)

e 2 TL Quatre-épices
® In einer Schussel, Zucker, Salz und Quatre- (frangos:sghe
L . . . i Gewtirzmischung)
épices mischen. Das Fleisch mit Worcestershire-
Sauce bepinseln, die Schwarte dabei auslassen. o TEL Zucker
Mit der Zucker-Salz-Gewiirzmischung wiirzen. e 2 EL feines Salz

e 20 ml Worcestershiresauce
® Das Fry Delight-Gerdat 3 Minuten lang auf

160 °C vorheizen.

® Einen Zahnstocher durch die gesamte
Oberflache der Schwarte stechen. Die Schwarte
trocken tupfen.

® Die 2 Bauchspeckstiicke in den Korbeinsatz
legen und bei 160 °C 30 Minuten auf Stufe 4
garen.

® Das Uberschissige Fett auf der Schwarte
abtupfen und weitere 30 Minuten bei 180 °C
auf Stufe 4 garen.



mit Barbecue-Sauce
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30 min -
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e 2 rote Paprikaschoten, in
Streifen geschnitten

Bauchspeck vom Schwein @f}

® Zundchst die Barbecue-Sauce zubereiten.
In einem Topf die geschnittene Zwiebel in
Olivendl auf kleiner Flamme glasig diinsten.
Knoblauch und rote Paprikaschote hinzugeben
und weitere 10 Minuten diinsten. Anschliefend
Honig, Tomatenmark, Ketchup, Worcestershire-
Sauce, Brithe und Rotwein hinzugeben. Salzen e 2 EL Tomatenmark
und pfeffern und weitere 10 Minuten kécheln e 3 EL fliissiger Honig
lassen. Die Zubereitung purieren. e 4 EL Ketchup

e 1 Zwiebel, in feine Streifen
geschnitten

e 2 Knoblauchzehen, gepresst

® Die Bauchspeckscheiben mit Barbecue-Sauce e 150 ml Rotwein
bepinseln und senkrecht mit der Schwarte nach
oben in den Korbeinsatz legen.

® Stufe 4 anwdhlen und 50 Minuten bei 160 °C .
. e 1 EL Olivenol

garen. Wenden und erneut Stufe 4 anwdhlen,

um den Schweinebauch weitere 30 Minuten bei * Salz und Pfeffer ',

180 °C zu garen. Vor dem Offnen des Behdlters » 18 Scheiben Schweinebauch

1 Minute warten, um mogliche Spritzer zu

vermeiden.

e 150 ml Gemusebriihe

e 2 EL Worcestersauce

® Mit der restlichen Barbecue-Sauce servieren.



Schwedische
Facherkartoffeln

® Die Kartoffeln vorsichtig in feine Scheiben
schneiden, dabei aber nicht ganz durchschneiden.

® In einer Schussel purierte Tomaten und
Dill mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Diese Mischung auf die Kartoffeln geben und
sorgfdltig zwischen den Scheiben verteilen. Mit
einem Schuss Olivendl betraufeln.

® Die Kartoffeln in den Korbeinsatz legen und
30 Minuten bei 160 °C garen.

® Die Kartoffeln mit einem L&ffel Sahnejoghurt
servieren, der mit Salz, Pfeffer und einem Schuss
Olivendl abgeschmeckt wurde.
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e 6 Kartoffeln (zum Backen
geeignete Kartoffelsorte)

e 3 Tomaten, puriert
e 3 EL Dill

e 2 Becher Sahnejoghurt
(125 g)

e 2 Schuss Olivenol
e Salz und Pfeffer




Ofenkartoffeln

Erforderliches Material: Alufolie

® Die Kartoffeln waschen und noch feucht
in Alufolie einwickeln. Die eingewickelten
Kartoffeln in den Korbeinsatz legen.

® 30 Minuten bei 200 °C garen. Die Kartoffeln
wahrend des Garvorgangs priifen. Sie sind gar,
wenn sie im Inneren weich sind. Gegebenenfalls
den Garvorgang verldngern.

® Die Kartoffeln aus dem Korbeinsatz
entnehmen. Die Alufolie 6ffnen und nur um
den unteren Teil der Kartoffeln belassen, um
ein Schiffchen zu formen.

® Das Innere der Kartoffeln mit einem Loffel
herauslosen und in eine Schiissel geben. Butter,
Knoblauch, 2/3 des Parmesans und Petersilie
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit einer Gabel durchmischen.

® Das Puree wieder zurlick in die Kartoffelschale
geben, mit dem restlichen Parmesan bestreuen
und die Kartoffeln in den Korbeinsatz geben.
5 Minuten bei 190 °C garen.

e 6 grofe Kartoffeln

e 100 g Butter

e 100 g Parmesan, gerieben
e 2 EL Knoblauchpulver

e 4 EL glatte Petersilie,
gehackt

e Salz und Pfeffer




Tiefgefrorene Pom Poms

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorheizen.

® Die tiefgefrorenen Pom Poms in den
Korbeinsatz geben.

® Stufe 1 auswdahlen und 10 Minuten bei 200 °C
garen.

® Nach der Halfte der Garzeit umrihren.
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e 1 kg tiefgefrorene Pom
Poms oder Kroketten




Brathahnchen

Erforderliches Material: Backpapier

® In einer Schissel die Hahnchenschenkel
mit Honig, Olivendl und frischem Thymian
einreiben. Salzen und pfeffern.

® Dje Zitrone in feine Scheiben schneiden und
den Korbeinsatz damit abdecken.

® Das Hahnchen in den Korbeinsatz legen.
® 55 Minuten bei 160 °C garen.

® Die Zitronen entnehmen und das Hahnchen
weitere 5 Minuten bei 200 °C garen.
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e 1 Hahnchen (1,2 kg)
e 2 EL Olivenol
e 1 EL Honig

e 3 EL frischer Thymian,
gehackt

e 4 Zitronen
e Salz und Pfeffer



Kartoffelspalten auf
mexikanische Art

® Die Kartoffeln je nach GréBe in Viertel oder
Achtel schneiden. Sorgfdltig trocken tupfen.

® In einer Schussel die Kartoffeln mit
geschmolzener Butter und den mexikanischen
Gewdrzen mischen.

® Die Kartoffeln in den Korbeinsatz geben
und 30 Minuten bei 180 °C garen. Dabei alle
5 Minuten umrihren.

® Wenn sie gar sind, aus dem Korbeinsatz
entnehmen und in eine Schiissel geben.
Mit Paprika, Selleriesalz und einer Prise
Cayennepfeffer wiirzen.

® Heif servieren.

e 1,2 kg festkochende
Kartoffeln, gewaschen

¢ 80 g leicht gesalzene
Butter, geschmolzen

e 2 EL Mexikanische
Gewdirzzubereitung oder
Fajita-Mix

e 2 TL Selleriesalz

e 1 Prise Cayenne-Pfeffer

e 2 EL Paprikapulver

sy




Frittierte Vier-Kase-
Ravioli

® [n einer Schissel die Eier mit Salz und Pfeffer
verquirlen.

® Die ungekochten Ravioli hinzugeben und
darauf achten, dass sie nicht aneinanderkleben.

® 20 Minuten in der Eiermischung lassen und
gelegentlich umriihren, damit sie weich werden.

® Die Semmelbrosel auf einen Teller geben.
Die Ravioli in den Semmelbroseln walzen und
senkrecht in den Korbeinsatz geben.

® 18 Minuten bei 160 °C garen.

e 800 g Vier-Kase-Ravioli
o 3 Eier

e 300 g Semmelbrosel

e Salz und Pfeffer

TIPP:
mit einer pikanten
Tomatensauce
servieren.




Kartoffel-Rosti

Erforderliches Material: eine quadratische

Springform (14 cm)

® In einer Schissel die geriebenen Kartoffeln
mit Salz vermischen.

® Die Rander der Auflaufform buttern und
3 Flocken Butter auf den Boden der Form geben.

® Die Kartoffeln kraftig ausdriicken, um den
Saft vollsténdig zu entfernen. Die halbe Menge
Kartoffeln in die Form geben. 3 Flocken Butter
darauf verteilen.

® Die Form in den Korbeinsatz stellen und
30 Minuten bei 180 °C garen. Den Vorgang mit
den restlichen Kartoffeln wiederholen.

® In der Zwischenzeit die Sahne mit einem
Rihrbesen steif schlagen. Wenn die Sahne
anfdngt fest zu werden, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Dill hinzugeben und kiihl stellen.

® Die Rosti herausnehmen und auf einem Teller
in Viertel schneiden. Mit einem Loffel Dillsahne
und einer Scheibe Raucherlachs servieren.
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e 750 g festkochende
Kartoffeln, gerieben

e 2 gestrichene TL feines
Salz

e 40 g Butter

e 6 grof3e Scheiben vom
Raucherlachs

e 150 ml Sahne
e 3 EL Dill
e Salz und Pfeffer

2%
%




g

20 min

&%

Nizza-Salat mit Thymian-
Seebrasse m

® Die Seebrasse mit Pfeffer, Salz und Thymian
wirzen. Mit der Haut nach unten in den
Korbeinsatz legen. e 200 g neue Kartoffeln

e 100 g grtine Bohnen

e 3 Seebrassenfilets

®Die halbierten Kartoffeln und die geputzten
grinen Bohnen auf den Fisch geben. Mit
einem Schuss Ol betraufeln.

e 3 grofe Eier, gekocht
e 1 Kopfsalat
e 3 EL schwarze Oliven

® 12 Minuten bei 170 °C garen. « 3 reife Tomaten, in Wiirfel
geschnitten
® Fisch und Gemiise nacheinander aus dem

Korbeinsatz nehmen. Die Seebrassen-Filets
in Wiirfel schneiden.

e 3 EL frischer Thymian
e 3 EL Olivenol

e 1 Zitrone

® In einer Schissel Olivendl, Zitronensaft, e 1TL Senf

Senf und jeweils eine Prise Salz und Pfeffer
verrihren.

® Blattsalat, Kartoffeln, griine Bohnen,
Tomaten und schwarze Oliven hinzugeben.

® Mit geviertelten Eiern und den Fischiletstiicken
servieren.



Tomatensauce

Erforderliches Material: eine quadratische
Springform (14 cm)

® Die Tomaten waschen und halbieren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wirzen. Mit einem Schuss
Olivendl betraufeln.

e 1,5 kg reife
Rispentomaten

o 2 weif3e Zwiebeln, fein
geschnitten

® Die Tomaten mit dem Fruchtfleisch nach

oben in die Form legen. Die Tomaten kénnen e 1 5chuss Olivenol
im Korbeinsatz uibereinandergelegt werden. Die ¢ 3 Knoblauchzehen,
Form in den Korbeinsatz stellen und 15 Minuten zerdrickt

bei 200 °C garen. e 1 Thymianzweig

e 1 EL Kristallzucker

® Wenn die Tomaten Farbe angenommen
e Salz und Pfeffer

haben, Thymian, Knoblauch und Zwiebel auf
den Tomaten verteilen und weitere 15 Minuten
bei 170 *C garen.

® Alles in einen Mixer geben und zu einer glatten
Sauce purieren. Noch einmal abschmecken.

TIPP:

Geben Sie vor dem
Purieren einige
Basilikumblatter hinzu.




Seezunge mit grunen
Bohnen

Erforderliches Material: Backpapier

® Den Fisch mit Krautern, Olivenél und
Zitronenscheiben in eine Schiissel geben, um
ihn zu marinieren. 10 Minuten kiihl stellen.

® Die griinen Bohnen halbieren. Den
Korbeinsatz mit Backpapier auslegen und die
griinen Bohnen hineingeben.

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 160 °C
vorheizen.

® Die Fischfilets mit der Haut nach unten in den
Korbeinsatz legen und die Marinade dartiber
gieBen. 12 Minuten bei 160 °C garen.
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e 3 Seezungenfilets

e 500 g frische griine
Bohnen

e 2 EL Minze

e 2 EL Basilikum

e 2 Zitronen

e 1 Schuss Olivenol
e Salz und Pfeffer

TIPP:

Mit Basmati-Reis und
Zitronenzesten auf
dem Fisch servieren.




Tomaten auf
provenzalische Art

® Knoblauch und Petersilie in einem Mixer fein

hacken. e 6 Rispentomaten

e 5 EL Mayonnaise
® Senf und Eigelb hinzugeben und erneut e 1 TL getrockneter
mixen. Nach und nach das Olivendl in den Mixer Oregano
geben, damit eine leichte Emulsion entsteht. e 2 TL getrockneter
Salzen und pfeffern. Alles in eine Schussel Thymian

umfllen. e Saft von ¥ Zitrone -

e 3 EL Semmelbrosel

® Mit dem Riihrbesen Oregano, Thymian,
Zitronensaft und Semmelbrdsel unterriihren e Salz und Pfeffer
und 10 Minuten ruhen lassen. . "

® Die Tomaten halbieren, salzen und pfeffern.

® Mit einem grof3en Loffel die Tomatenhdlften
mit einer dicken Schicht der provenzalischen
Gemusemischung bedecken und in den
Korbeinsatz stellen.

® 7 Minuten bei 190 °C garen.

® Durch leichtes Driicken auf die Seiten der
Tomaten die Garprobe machen und den
Garvorgang bei Bedarf fortsetzen.



Clafoutis mit Lauch und

Seelachs

Erforderliches Material: eine quadratische Springform

(14 cm) und Backpapier

® Die Form mit Olivendl bepinseln und mit
einem Essloffel Mehl bestdauben.

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 170 °C
vorheizen. Lauch und Schalotten putzen und
schdlen und in feine Scheiben schneiden. Die
Petersilie hacken.

® Den Korbeinsatz mit Backpapier abdecken,
Schalotten und Lauch darin 5 Minuten bei
170 °C garen. Den Korb nach der Halfte
der Garzeit schwenken. Das in Scheiben
geschnittene Fischfilet dazugeben. Gut
umrihren. Spinat, Petersilie, Muskat,
Zitronenzesten und -saft dazugeben. Abkiihlen
lassen.

® In einer Schiissel Ei und Sahne verquirlen.
Mehl hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fisch und Gemuse aus dem Korbeinsatz in die
Schissel geben.

® Den gesamten Inhalt in die Springform
fillen und in den Korbeinsatz stellen. Stufe 5
auswahlen und 30 Minuten bei 170 °C garen.

it

X6 20 min

e 500 g Seelachsfilets
» 200 g Spinat

e 4 | auchstangen

e 2 Schalotten

e 1 Bund frische Petersilie
e 1 Zitrone

e 200 g Kochsahne

e 1 grofesEi

e 3 EL Mehl

e /> TL Muskat

e 1 EL Olivenol

e Salz und Pfeffer

TIPP:

Probieren Sie das
Rezept einmal mit
Seehecht anstelle von
Seelachs.
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Tiefgefrorene Fischstdbchen
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Knusprige Chicken Wings
mit Paprika >’

X6 10 min

10 min 24 min

In einer Schissel das Mehl mit
3 EL Paprikapulver mischen und die
Hdhnchenfligel in dieser Mischung wenden.
Uberschiissiges Mehl und Paprikapulver
von den Hahnchenstiicken abklopfen. Die
Hahnchenfliigel 10 Minuten kalt stellen.

Butter, Zitronensaft, Sweet-Chili-Sauce und
2 EL Paprikapulver mit dem Schneebesen
verriihren.

Das Gerdat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorheizen.

Die Hahnchenfligel nacheinander in die
aromatisierte Butter eintauchen, abtropfen
lassen und in den Korbeinsatz legen. Die
Hdahnchenstiicke konnen im Korbeinsatz
ubereinandergelegt werden.

Stufe 3 auswdhlen und 12 Minuten bei
180 °C garen.

Stufe 3 auswdhlen und 12 Minuten bei
180 °C garen.




Tiefgefrorene
Fischstabchen

© Das Gerat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorheizen.

© Die Fischstdbchen in den Korbeinsatz legen.

@ Stufe 2 auswdhlen und 12 Minuten bei
200 °C garen.

@ Die Fischstabchen nach der Halfte der Garzeit
wenden.

Anzahl: \,‘\?
X18 12 min

« 18 tiefgefrorene
Fischstabchen (etwa 500 g)




Tiefgefrorene
Tintenfischringe im
Backteig

© Das Gerat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorwdrmen.

© Die Tintenfischringe in den Korbeinsatz legen.

@ Stufe 2 auswdhlen und 8 Minuten bei
200 °C garen.

© Die Tintenfischringe nach der Hdalfte der
Garzeit schwenken.

(7
A

Anzahl: \,\\

X18 8 min

« 18 tiefgefrorene
Tintenfischringe/
Calamari im Backteig
(etwa 500 g)




Garnelen im Backteig

Erforderliches Material: Backpapier

© Fir den Backteig, Mehl, Hefe, Milch und Ei
verriihren. Gut vermischen.

© Die Butter zerlassen und unter den Teig
rihren.

© 10 Minuten kalt stellen.

© In der Zwischenzeit die Garnelen halbieren.
Sorgfdltig mit Kiichenpapier trocken tupfen.

© Das Gerat 3 Minuten lang auf 180 °C
vorheizen.

© Den Boden des Korbeinsatzes mit einem
Quadrat aus Backpapier auslegen und dabei
1 cm Platz zu den Randern lassen. Die Garnelen
in den Teig tauchen und die ersten 18 Stick auf
das Backpapier im Korbeinsatz legen.

© 7 Minuten bei 180 °C garen. Die fertigen
Garnelen entnehmen.

© Die ubrigen 18 Garnelen in den Korbeinsatz
legen und ebenfalls 7 Minuten bei 180 °C garen.

Anzahl:

e 250 g WeifBmehl

e 7 g Instant-Trockenhefe
e 90 ml Milch

e 20 g Butter

o 2 Eier

e 1 Prise Salz

e 18 rohe Riesengarnelen,
geschalt

TIPP:

Versuchen Sie das
Rezept einmal mit 1 EL
Dill im Backteig.
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Tiefgefrorene Onion
Rings

© Das Gerat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorwdrmen.

* 400 g tiefgefrorene Onion
Rings

© Die Onion Rings in den Korbeinsatz legen.

@ Stufe 2 auswdhlen und 10 Minuten bei
200 °C garen.

© Die Onion Rings nach der Hdlfte der Garzeit
umrihren.




Knusprige Tofuhappen
mit Knoblauch und
Honig

© Fir die Marinade, SojasoBe, Zitronensaft,
Knoblauch und Honig in einer Schussel
verrihren.

© Die Tofustlicke darin 30 Minuten lang
marinieren.

© Abtropfen lassen und schnell mit der auf
einem tiefen Teller eingestreuten Kartoffelstdrke
panieren. Uberschiissige Kartoffelstérke leicht
abklopfen.

© Die Tofustlcke in den Korbeinsatz legen und
15 Minuten bei 190 °C garen.

© Den Tofu aufgeschnitten und mit der
Marinade betrdufelt servieren. Mit den
gehackten Frihlingszwiebeln und dem Sesam-
Mix bestreut servieren.

e 6 Tofuwiirfela25 g
e 2 Friihlingszwiebeln, gehackt

e 3EL Honig

e 3 EL Sojasauce

e Saft von 1/2 Zitrone

e 1 EL Knoblauchpulver

e 3 EL Kartoffelstarke/
Kartoffelmehl

e 1EL gerostete Sesamsamen,
vermischt mit 1 Prise Salz




Mohrenbratlinge mit
Kreuzkimmel

© Die Karotten schdlen und grob raspeln.

© Kichererbsen, Karotten und Kreuzkiimmel
in einem Mixer purieren. 24 runde Bratlinge
formen und abkuhlen lassen.

© Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Die
Semmelbrosel auf einen anderen Teller geben.

© Die Bratlinge panieren. Diese hierzu
zundchst in den Semmelbroseln wdlzen, dann
in das Ei tunken und schlieBlich erneut in den
Semmelbroseln walzen.

© Bratlinge in den Korbeinsatz legen und
15 Minuten bei 180 °C garen. RegelmafBig
wenden. Die Bratlinge kénnen im Korbeinsatz
Ubereinandergelegt werden.

Anzahl:

e 3 Karotten

» 300 g gekochte
Kichererbsen, abgegossen

» 80 g Parmesan

e 100 g Semmelbrosel
o 2 Eier

e 3 EL Olivenol

e 1 Prise Kreuzkiimmel
e Salz, Pfeffer




— —
Hackfleischballchen mit -
ili — e e
Chlll Anzahl: % -3 -:": :__".--"'" — e =
X 30 15 min o -:_"_"__ - — — — -
==ZZZZ=ZZS

Erforderliches Material: Backpapier

© Die Karotten waschen und schalen. Das

gesamte Gemiise fein hacken. * T Karotte

e 1 rote Paprikaschote
e 1 kleine Chilischote
e 1 grof3e Zwiebel

© Den Korbeinsatz mit Backpapier auslegen.
Mit einem Schuss Olivendl betrdufeln, dann
Knoblauch, Zwiebel, Karotte, rote Paprikaschote

und Chilischote hineingeben. Fiinf Minuten bei e 2 Knoblauchzehen

180 *C garen. Mit Kreuzkiimmel und gehacktem e 2 Tomaten

Koriander wiirzen. « 200 g rote Bohnen aus
© Rote Bohnen und halbierte Tomaten EERe )
dazugeben und weitere 2 Minuten garen. e 1 EL Kreuzkiimmelpulver
Abkihlen lassen. 400 g Rinderhack

e 2 EL Koriander

© Das gegarte Gemise mit dem Hackfleisch in
e 1 Schuss Olivenol

einer Schissel vermischen. Salzen und pfeffern.
Aus der Mischung ovale und etwa 60 g schwere e Salz, Pfeffer
Ballchen formen.

© 15 Fleischbdllchen in den Korbeinsatz legen
und 10 Minuten bei 180 °C garen. Die Bdllchen
konnen im Korbeinsatz ibereinander gelegt
werden. Nach der Hdilfte der Garzeit wenden.

© Wenn sie gar sind, die ersten 15

W

Fleischbdllchen entnehmen und die tbrigen = —
15 Bdllchen in den Einsatz geben. Den Vorgang —_———
wiederholen bis alle Bdllchen gar sind. —_—
ot
— _l-l""
[—— '_...-""

|V



Currybratlinge mit Linsen

Anzahl: %

X 24 40 min

© Kartoffeln und Zwiebel schdalen und in feine

Wiirfelchen schneiden. * 200 g rote Linsen

e 500 ml Kokosnussmilch
© Die Zwiebel in einem Topf mit einem Schuss e 200 g Kartoffeln
Olivendl kurz anbraten. Kartoffeln, rote Linsen . 1 Zwiebel
und Kokosmilch dazugeben. Abdecken und .
etwa 30 Minuten garen, bis die Kokosmilch . ?ﬂﬁﬁﬁg@i’;ﬁin
verdampft ist und die Linsen gar sind. geschnitten

© Abkiihlen lassen und getrocknete Tomaten e 1EL Olivenol

und Currypulver untermischen. Mit Salz und e 3 EL Currypulver
Pfeffer wirzen. e 100 g Semmelbrosel

e Salz, Pfeffer
@ Zundchst 12 Kroketten formen und in den

Semmelbroseln wenden. Die Kroketten in den
Korbeinsatz legen und 10 Minuten bei 180 °C
garen. Aus dem Korbeinsatz entnehmen.

© Den Vorgang mit der Ubrigen Masse
wiederholen und die zusatzlichen 12 Kroketten
ebenfalls 10 Minuten bei 180 °C garen.

TIPP:
Servieren Sie die
Linsenbratlinge
mit gehacktem
Koriandergriin.




Kartoffelklof3chen auf
indische Art

© Die Kartoffeln ungeschalt kochen und
abkihlen lassen. Pellen und zerstampfen.

© Zwiebel und gelbe Paprikaschote in einer
Pfanne mit einem Schuss Olivendl garen,
bis sie weich sind. Knoblauch, Currypulver,
Kreuzkiimmel und Korianderpulver hinzugeben.
Weitere 5 Minuten auf niederiger Flamme
dinsten.

© Die gestampften Kartoffeln unter das
Currygemuse mischen. Salzen und pfeffern.
Wenn maoglich tber Nacht kaltstellen.

© Kichererbsenmehl in einen tiefen Teller
geben. Die ersten 6 KI6chen formen und
im Mehl wdlzen. In den Korb legen und sanft
flachdriicken. 10 Minuten bei 180 °C garen. Aus
dem Korbeinsatz entnehmen.

© Mit der Gbrigen Gemiisemasse wie zuvor
vorgehen und 6 weitere Kl6Bchen formen.
Ebenfalls 10 Minuten bei 180 °C garen.

© Mit gehacktem Koriandergriin servieren.

Anzahl:

e 2 grof3e Kartoffeln (etwa
700 g)

e 1 gelbe Paprikaschote, in
feine Streifen geschnitten

e 1 Knoblauchzehe,
zerdruckt

e 1 Schuss Olivenol

e 1 weifBe Zwiebel, in feine
Streifen geschnitten

e 2 EL Currypulver
e 2 TL Kreuzkimmel
e 1 TL Korianderpulver

e 90 g Kichererbsenmehl

e 3 EL Koriandergrtin,
gehackt

e Salz und Pfeffer




Knusprige Lammtaschen
auf indische Art o SN

Erforderliches Material: Backpapier

© Das Gerat 3 Minuten lang auf 180 °C
vorheizen. Petersilie und Minze waschen und
hacken. Lamm und Zwiebel in Wirfelchen
schneiden.

» 600 g Lammkeule,
entbeint

e 1 Zwiebel

o 2 Eier

@ Korbeinsatz mit Backpapier auslegen. Lamm, e 3 Tomaten
Krduter und Zwiebeln darauf geben und
garen. Nach 5 Minuten Curry, Paprikapulver,
Kardamom und verquirlte Eier dazugeben.
Salzen und pfeffern. Zu einer glatten Masse

e /2 Bund Petersilie
e 1 EL Minze
e 1 EL Currypulver

verrihren. e 1 TL Paprikapulver,
edelsif3

© Die Teigblatter aufklappen, in der Mitte e 1 TL Kardamom,

mit zwei Uberlappenden Tomatenscheiben gemahlen

auslegen, dann zwei EL Lammfillung e 6 Friihlingsrollenbldtter

daraufgeben. AlleTeigecken nach innen « Salz, Pfeffer

klappen, um ein Quadrat zu erhalten.

© Drei zusammengeklappte Taschen in den
Korbeinsatz legen und bei 180 °C 5 Minuten
garen, bis sie leicht gebréunt sind. Wenden und
weitere 3 Minuten bei 180 °C garen.

© Die fertigen Taschen entnehmen und den
Vorgang mit den 3 verbleibenden Taschen
wiederholen.




Knusprige

Thunfischtaschen mit Ei

© In einer Schissel, Zwiebel, Thunfisch, griine
Oliven und gehackte Petersilie mischen. Mit
Pfeffer wiirzen und gut verrihren.

© In die Mitte eines Teigblatts 1/4 der
Zubereitung geben und in der Mitte eine Mulde
formen.

© Ein Ei in die Mitte der Mulde schlagen und mit
Kreuzkimmel wiirzen.

© Das Teigblatt an allen vier Enden umklappen,
um ein Quadrat zu erhalten.

© Den Vorgang mit den ubrigen 5 Teigblattern
wiederholen.

© Die Teigtaschen wenden und mit etwas
Olivendl betraufeln.

© Die Teigtaschen eins nach dem anderen im
Korbeinsatz 5 Minuten bei 180 °C garen.

© Mit Zitronenzesten bestreut servieren.

it

X6

» 300 g Thunfisch im
eigenen Saft, abgegossen

e 1 Schuss Olivenol

e 1 grofe Zwiebel, fein
gehackt

e 4 EL glatte Petersilie,
gehackt

e 6 Eier
e 6 Filo-/ Yufkateigblatter

e Abgeriebene Schale von
Y2 Zitrone

e 3 EL griine Oliven,
gehackt

e 1 TL Kreuzkiimmel

e Pfeffer
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Bruschetta Caprese

X6 20 min

10 min

Olivendl in eine Pfanne geben und den
Knoblauch darin einige Minuten anbraten. Die
in Wurfel geschnittenen Tomaten dazugeben
und garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Mozzarellascheibe auf jede Brotscheibe
legen, dann die Tomatenmischung darauf
verteilen.

Drei entsprechend belegte Brotscheiben in den
Korbeinsatz legen und 5 Minuten bei 200 °C garen.
Die ersten drei Brote entnehmen und die anderen
drei ebenfalls 5 Minuten bei 200 °C garen.

Dazu Ruccola reichen. Zum Servieren mit
gehacktem Basilikum bestreuen und mit einem
Spritzer Balsamico-Essig betraufeln.




Knusprige Pilze

Stielenden der Pilze entfernen und die Eier in
einer Schissel verquirlen.

Die Pilze in die verquirlten Eier tauchen und
5 Minuten ruhen lassen.

Semmelbrosel, Rostzwiebeln, Tee aus dem
Teebeutel und geriebenen Parmesan in einer
Schussel vermischen.

Die Pilzkopfe in die Panade eintauchen.

Alle Pilze in den Korbeinsatz legen und
15 Minuten bei 170 °C garen. Den Korbeinsatz
dabei von Zeit zu Zeit ein wenig schiitteln.

Die knusprigen Pilze mit Zitronenzesten
servieren.

X6

5 min

15 min

15 min




Geflllte Pilze mit
Haselniissen und
Ziegenkdse

10 min

Die Pilze schalen und die Stiele l6sen.

In eine Schiissel geben und mit etwas Olivendl
betrdufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pilze mit dem Kopf nach unten in den
Korbeinsatz legen und 5 Minuten bei 180 °C
garen.

In der Zwischenzeit in einer groen Schissel
Ziegenkdse mit Créme fraiche zerdriicken
und Schnittlauch, Frihlingszwiebel und die
gehackten Haselnisse hinzugeben. Salzen und
pfeffern.

Die Pilzkopfe mit dieser Zubereitung fllen.
5 Minuten bei 200 °C garen.

Mit Piment d‘Espelette bestreut servieren.




Parmesancracker mit
Chorizo

© In einer Schiissel Mehl, Backpulver, Parmesan
und Pfeffer verriihren.

© Butter dazugeben und mit den Fingern in die
Mehlmischung driicken, um einen kriimeligen
Teig zu erhalten.

© Ei und Chorizo rasch einarbeiten. Den Teig
nicht zu lange kneten.

© Das Gerat 3 Minuten lang auf 160 °C
vorheizen.

© In der Zwischenzeit aus dem Teig
30 Kiigelchen formen und flach driicken.

© 10 Stick in den Korbeinsatz legen und
12 Minuten bei 160 °C garen.

© Einige Minuten abkiihlen lassen. Dann aus
dem Korbeinsatz entnehmen.

© Diesen Vorgang mit dem Ubrigen Teig zwei
weitere Male wiederholen, bis alle Cracker fertig
sind.

Anzahl: %

X 30

e 300 g WeifBmehl

e 160 g weiche Butter

e 110 g Parmesan, gerieben
e 1Ei

e 2 TL Backpulver

» 80 g Chorizo, fein gehackt

e Pfeffer




Kroketten aus
Krabbenfleisch mit
feinen Krautern 20 min

30 min

Die Halfte der Cracker mit der Milch in einer
Schussel mischen.

AnschlieBend Krabbenfleisch, Dill, Eier,
Zitronensaft, Zwiebel, Mayonnaise und Senf
hinzugeben. Salzen und pfeffern. AnschlieBend
Krabbenfleisch, Schnittlauch, Dill, Petersilie, Eier,
Zitronensaft, Zwiebel, Mayonnaise und Senf
hinzugeben. Salzen und pfeffern.

Aus der Zubereitung 8 KI6Bchen formen. Den
Rest der Cracker auf einen Teller legen.

Die Kl6Bchen zum Panieren in den
zerstoBenen Crackern wenden.

6 Krabbenklochen in den Korbeinsatz legen
und andriicken, um flache Bratlinge zu erhalten.
15 Minuten bei 170 °C garen.

Die fertigen Kroketten aus dem Korbeinsatz
entnehmen. Die restlichen 4 Kl6Bchen
hineinlegen, flach driicken und ebenfalls
15 Minuten bei 160 °C garen.




Spanische Kroketten mit
Serranoschinken

X 24 20 min

17 min

Die Serranoscheiben in hauchdtinne Streifen
schneiden.

Zerstampfte Kartoffeln, Kase, Muskat und
Schinken in einer Schissel untermischen. Mit
Pfeffer wiirzen.

24 runde oder langliche Kroketten formen
und kalt stellen.

Eier verquirlen und in einen tiefen Teller
gieBen.

Mehl und Semmelbrosel jeweils in einen
anderen Teller geben.

Die Kroketten zuerst im Mehl wenden. Das
uberschussige Mehl abklopfen. Dann in das Ei
tunken und schlieBlich in den Semmelbroseln
wenden.

Die Kroketten in den Korbeinsatz geben und
17 Minuten bei 180 °C garen. Die Kroketten
kénnen im Korbeinsatz tibereinandergelegt
werden.




Empanadas mit
Fleischfillung
(Teigtaschen)

© Zwiebel und Olivendl in einen Topf geben,
Fleisch dazugeben, anschlieBend Paprikapulver,
Briihe, Tomatenmark und Chorizo hinzuftigen.
10 Minuten garen, bis keine Fliissigkeit mehr
Ubrig ist. Schnittlauch dazugeben und abkiihlen
lassen.

© Den Teig auslegen und 12 Kreise mit einem
Durchmesser von jeweils 15 cm ausschneiden.

© Die Fleischflllung daraufgeben und die
Teigrander durch Anfeuchten mit Wasser
verschlieen. Halbmonde formen.

© Das Eigelb mit EL Wasser verquirlen und die
Empanadas mit der Mischung bepinseln.

© 6 Empanadas in den Korbeinsatz legen und
12 Minuten bei 180 °C garen. Die fertigen
Empanadas herausnehmen und die restlichen
6 Stlck in den Korbeinsatz legen. Ebenfalls
12 Minuten bei 180 °C garen.

Anzahl: %

e 1 Blatterteig
e 2 Eigelb
e 50 ml Milch

« 3 rote Zwiebeln, fein
gehackt

e 1 Schuss Olivenol

e 70 g Chorizo, in Wiirfel
geschnitten

» 300 g Rinderhack

e 2 TL Paprikapulver
e 120 ml Rinderbrihe

e 2 EL Tomatenmark

e 4 EL Schnittlauch, fein
gehackt




Hdhnchensticks mit
Trockenobst

@ Pinienkerne, Pflaumen und Feigen grob
hacken. In eine Schissel geben und Petersilie
und Ricotta hinzuftigen.

® Hahnchenschenkel von Haut und Knochen
befreien. Das Fleisch in sehr feine Stiicke
schneiden. Mit dem Trockenobst vermischen.

© Die "Sticks" formen: Eine Fingerlange Fiillung
auf den Rand eines Teigblatts verstreichen
und zigarrenférmig zusammenrollen. Nach
der Halfte die Rander einige Zentimeter
hochklappen, um die Enden sicher zu
verschlieBen. Weiter zusammenrollen. Den
Vorgang mit den lbrigen Teigbldttern
wiederholen.

© Die Hahnchensticks in den Korbeinsatz legen
und 12 Minuten bei 170 °C garen.

0 =

X6 15 min

~

12 min

e 4 Hahnchenschenkel,
gekocht

e 6 Filo-/ Yufkateigblatter

» 100 g Ricotta

e 50 g Pinienkerne

e 70 g getrockene Pflaumen
50 g getrockene Feigen

e Etwas glatte Petersilie,
gehackt

TIPP:
Anstelle von Filoteig
konnen Sie auch
Frihlingsrollenbldatter
verwenden.




Fischfilets mit Sauce
Tartare

X6 15 min

15 min

Die Fischfilets in Streifen schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Mit dem Schneebesen Bier und Mehl in einer
Schissel verrihren. Die Semmelbrosel auf einen
Teller geben.

Die Fischstreifen durch Wenden im Bierteig
panieren, Uberschissigen Teig abtropfen lassen
und anschlieBend in den Semmelbrdseln
wenden.

Alle Streifen in den Korbeinsatz geben und
15 Minuten bei 180 °C garen. Nach der Halfte
der Garzeit schwenken.

In der Zwischenzeit fir die Sauce Tartare
in einer Schiissel Mayonnaise, Frischkdse,
Petersilie, Gurken und Kapern mischen.

Wenn die Fischfilets gar sind, auf einem Teller
anrichten und mit der Sauce Tartare servieren.




Tiefgefrorene
Frikadellen-Sticks

X6

Das Gerdat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorwdrmen.

Die Frikadellen in den Korbeinsatz legen.

Stufe 2 auswdhlen und 6 Minuten bei
200 °C garen.

6 min




Gemiusefrikadellen mit
Feta e S

X 24 15 min

© Linsen und Ei in einem Mixer pirieren, um

eine glatte Masse zu erhalten. * 300 giLinsen, gekocht

e 100 g frischer Spinat,

© Den Feta in einer Schissel zerbréseln. gewaschen
Zwiebel, gehackter Spinat, rote Paprikaschoten, * 100 g feta
Linsenpiiree und Semmelbrosel unterriihren. e 2 rote Paprikaschoten,
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. gehackt

e 1 Zwiebel, fein gehackt
© 60 g schwere Kl6Bchen formen und zu flachen e 2 Knoblauchzehen,
Bratlingen driicken. gehackt

e 2 EL Olivenol

© 12 Bratlinge in den Korbeinsatz legen und « 2 groBe Eier

7 Minuten garen. Nach der Hdlfte der Garzeit
wenden. Wenn die ersten 12 Bratlinge fertig -
sind, entnehmen und die restlichen 12 Stiick oJOZ;h%r_cgr/echlscher
in den Korbeinsatz legen. Den Garvorgang
wiederholen.

e 165 g Semmelbrosel

e Saft von 1/2 Zitrone

e 1 EL Schnittlauch,

hackt
© In einer kleinen Schiissel den Dip vorbereiten. genac

Hierzu griechischen Joghurt, Zitronensaft und
Schnittlauch verriihren.

\
TIPP:
Geniefen Sie die

Bratlinge warm oder kalt
und reichen Sie dazu

einen Joghurt-Dip und
griinen Salat. j




Gamba-Korma im
Kadaifi-Teig

X18 15 min

20 min 5 min

Fiir die Marinade Curry, Ingwer, Knoblauch
und Kokosnusscreme in einer Schiissel mischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Gambas 20 Minuten in der Schussel
marinieren.

Den Kadaifi-Teig ausrollen und 12 kleine
Streifen Engelshaar mit einer Lédnge von
15 Zentimetern und einer Breite von 2 cm
vorbereiten.

Die Gambas einzeln in einen Streifen
Engelshaar einrollen und gut zusammendriicken,
damit sie sich wahrend des Garvorgangs nicht
wieder entrollen.

Die Gambas in den Korbeinsatz legen und
5 Minuten bei 190 °C garen.

In der Zwischenzeit die verbliebene Marinade
in einen kleinen Topf geben, Limettensaft
hinzufiigen und aufkochen. 3 Minuten kécheln
lassen.

Die Gambas zusammen mit der Marinade
servieren.




Guacamole

Die Avocados halbieren und die Kerne losen.

Mit dem Fruchtfleisch nach oben in den
Korbeinsatz legen und 10 Minuten bei 200 °C
garen.

30 Minuten kalt stellen.

Nach dem Abkiihlen die Avocados mit
Limettensaft und Olivendl in einer Schissel
zerdriicken, um ein Plree zu erhalten.

AnschlieBend Tomate, Friihlingszwiebel und
Koriander hinzugeben und gut mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

X6

30 min

10 min

10 min




Tiefgefrorene
Fleischkroketten Anzab:

X6

© Das Gerat 3 Minuten lang auf 200 °C

.. e 6 Stiick
vorwdrmen.
© Die Kroketten in den Korbeinsatz legen.

@ Stufe 2 auswdhlen und 16 Minuten bei
200 °C garen.

©® Die Kroketten nach der Halfte der Garzeit
wenden.



Chicken Nuggets mit
Cornflakes-Kruste

X6

Die Hahnchenfilets in jeweils 9 Streifen
schneiden.

In drei verschiedene Schisseln Mehl,
Buttermilch und Cornflakes fillen.

Die Cornflakes in der Hand zu Krimeln
zerdriicken.

Die Streifen zum Panieren erst in Mehl, dann
in der Buttermilch und anschlieBend in den
zerdruckten Cornflakes wenden.

9 Hahnchenstreifen in den Korbeinsatz geben
und 10 Minuten bei 180 °C garen.

Nach dem Garen salzen.

20 min

20 min




Chicken Nuggets mit
selbstgemachtem
Ketchup

© Mit der Zubereitung des Ketchups beginnen.
Hierzu Tomaten, Zwiebeln, Tomatenmark,
Knoblauch, Essig, Pfeffer, Honig, Kreuzkimmel
und Lorbeer in eine Pfanne geben und 20 Minuten
kocheln lassen. Die Zubereitung purieren, salzen
und pfeffern. AnschlieBend durch ein Sieb filtern
und den Ketchup in eine Pfanne giefen und
1 Minute aufkochen. Kalt stellen.

© Fir die Nuggets die Hahnchenbrustfilets in
kleine, runde Stiicke schneiden.

© Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einen
separaten Teller geben und die Eier in einer
Schussel verquirlen.

© Die Nuggets zum Panieren nacheinander in
Mehl, Eiern und Semmelbroseln wenden.

© Die Nuggets in den Korbeinsatz legen und
15 Minuten bei 180 °C garen. Die Nuggets
konnen im Korbeinsatz tubereinandergelegt
werden.

it

X6

e 6 Hahnchenbrustfilets
e 2 grof3e Eier

e 150 g Semmelbrosel aus
Weif3brot

e 70 g Weifmehl

e 4 Tomaten (400 g),
gewlirfelt

e > rote Zwiebel, in feine
Streifen geschnitten

e 2 EL Tomatenmark

e 2 Knoblauchzehen, fein
gehackt

e 30 ml Balsamico-Essig

e 1 Prise Cayenne-Pfeffer
e 1 EL Honig

e 1 Prise Kreuzkiimmel

e 1 Lorbeerblatt

e Salz und Pfeffer




Tiefgefrorene Chicken
Nuggets

Das Fry Delight-Gerdat 3 Minuten lang auf
200 °C vorheizen.

Die tiefgefrorenen Nuggets in den Korbeinsatz
geben.

Stufe 2 auswdhlen und 8 Minuten bei
200 °C garen.

Die Nuggets nach der Halfte der Garzeit
wenden.

X6

8 min




Gerostetes
Knoblauchbrot

© Butter, gehackte Petersilie, gehackten
Knoblauch, Zitronenschale und geriebenen
Pecorino mischen. Salzen und pfeffern.

© Das Baguette so halbieren, dass die Hdalften
in den Korbeinsatz passen. Anschliefend
in Scheiben schneiden, dabei nicht ganz
durchschneiden, sondern unten einen Rand
von etwa 0,5 cm lassen.

© Einen Teil der Knoblauchzubereitung zwischen
den Scheiben und auch auf der Oberseite der
Hdalften verteilen.

© Die 4 Baguettehdlften in den Korbeinsatz
legen und 10 Minuten bei 190 °C garen.

i &

X6 15 min

&
N

10 min

e 2 kleine Baguette,
vorgebacken

e 120 g weiche Butter,
leicht gesalzen

e 1 Bund glatte Petersilie,
gehackt

e 4 Knoblauchzehen, fein
gehackt

e 80 g Pecorino

e Abgeriebene Schale von
1 Zitrone

e Salz und Pfeffer




Murbeteigkekse mit Kase

X18 15 min

30 min 15 min

Alle Zutaten in einer Schiissel mischen bis sich
eine Teigkugel bildet.

Den Teig in Frischhaltefolie legen und
einen gleichmadBigen Zylinder formen. Gut
festdriicken und etwa 30 Minuten kalt stellen,
damit er fest wird.

Das Gerdt 3 Minuten lang auf 180 °C vorheizen.

Den Teigzylinder in Scheiben schneiden und
9 Scheiben in den Korbeinsatz legen.

15 Minuten bei 180 °C backen. Nach
der Halfte der Garzeit wenden. Die ersten
6 fertigen Mirbeteigkekse herausnehmen und die
9 ubrigen in den Korbeinsatz legen. Ebenfalls
15 Minuten bei 180 °C backen und nach halber
Garzeit umdrehen.




Knusprige Kichererbsen

Das Gerdat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorwdrmen.

Olivendl, Salz, Pfeffer, Chili, Kreuzkiimmel,
Paprikapulver, Réstzwiebeln, Knoblauch und
Cayennepfeffer in einer Schiissel mischen.
Die Kichererbsen hinzugeben und mit der
Gewdurzmischung uberziehen.

Die Kichererbsen in den Korbeinsatz legen
und 20 Minuten bei 170 °C garen.

Den Korbeinsatz wahrend des Garvorgangs
von Zeit zu Zeit schiitteln.

Wenn die Kichererbsen zum Ende der
Garzeit noch nicht knusprig genug sind, den
Garvorgang um einige Minuten verlangern.

X6

20 min

20 min




Neue Kartoffeln mit
Parmesankruste

Erforderliches Material: Backpapier

© Parmesan, Pfeffer und Thymian in einer
Schussel mischen.

© Die Kartoffeln der Lange nach halbieren.

© Den Boden des Korbeinsatzes mit einem
Quadrat aus Backpapier auslegen und
1 cm Platz zu den Randern lassen. Die
Parmesanmischung auf dem Backpapier
verteilen.

© Die halbierten Kartoffeln mit der flachen Seite
nach unten auf die Parmesanmischung legen.

© 30 Minuten bei 180 °C garen. Garvorgang mit
den Ubrigen Kartoffeln wiederholen.

e 16 neue Kartoffeln
e 80 g Parmesan, gerieben

e 2 EL Thymianblatter
e Pfeffer




Vietnamesische
Friahlingsrollen mit
Gemusefiillung

Chinakohl, Karotten, Zuckerschoten,
Reisnudeln, Koriandergrin, Schnittlauch,
Peffer und Sesamal in eine Schissel geben.
Gut vermischen.

Etwas von der Gemisemischung auf
die Fruhlingsrollenteigbldtter geben. Zwei
gegenuberliegende Seiten des Teigblattes nach
innen klappen, den unteren Teil hochklappen
und die Teigbldtter zusammenrollen.

Die Fruhlingsrollen mit Pflanzendl bepinseln
und in den Korbeinsatz legen. 15 Minuten bei
200 ‘C garen.

Mit griinen Salatbldattern, frischer Minze und
Fruhlingsrollensauce servieren.

20 min

15 min




Italienische Kalbrollchen

Anzahl: %

X12 20 min

Erforderliches Material: 12 Zahnstocher

@ Zundchst das Pesto zubereiten. Hierzu
Basilikum, Knoblauch, Parmesan, Olivendl,
Pinenkerne und abgeriebene Zitronenschale e 12 Stick getrocknete
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. R

e 12 diinne Kalbsschnitzel

e 250 g Mozzarella
© Die Kalbsschnitzel mit Pesto bestreichen e 1 Bund Basilikum
und mit einem Stiick Tomate und einer
Mozzarellascheibe belegen. Aufrollen und mit
einem Zahnstocher fixieren.

e 1 EL Pinienkerne
e 2 EL Parmesan

e Zitronenschale
© Die Kalbsréllchen in den Korbeinsatz legen e 1 kleine Knoblauchzehe
und 6 Minuten bei 190 °C garen. Salzen und « 1 EL Olivendl

Pfeffern. e Salz und Pfeffer

TIPP:

Das restliche Pesto als
Beilage mit den Rollchen
servieren.




Samosa mit Rindfleisch-
Gemusefillung

Erforderliches Material: Backpapier

© Zwiebelwurfel, Karotte und Zucchini in einer
Pfanne kurz anbraten. Danach das Fleisch
hinzugeben.

© Gut brdaunen. Sojasauce und Krduter
dazugeben.

© Die Fillung auf den halbierten Teigbldattern
verteilen und Dreiecke formen.

© 8 Samosa in das Gerdt legen und 5 Minuten
auf Stufe 2 garen.

© Den Vorgang mit den restlichen 8 Samosas
wiederholen.

Anzahl: %

X16 15 min

« 8 Filo-/ Yufkateigblatter
¢ 400 g Rinderhack

o 2 Zwiebeln

e 1 Zucchini

e 1 Karotte

e 3 EL Sojasauce

e 1ELOI

e Petersilie und
Schnittlauch
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Tiefgefrorene Samosas %

Anzahl: \,1\“

© Das Gerat 3 Minuten lang auf 200 °C

vorheizen. « 8 tiefgefrorene Samosa
© Die Samosas in den Korbeinsatz legen.

@ Stufe 2 auswdhlen und 10 Minuten bei
200 °C garen.

© Die Samosas nach der Halfte der Garzeit
wenden.




Vegetarische Samosas

Anzahl: %

X 24 15 min

Erforderliches Material: Backpapier

© Das Gerat 3 Minuten lang auf 180 °C
vorheizen. Kirbis, Karotten und Kartoffel
schalen und reiben. Den Lauch fein schneiden.

» 200 g Kirbis, z. B.
Moschus-Klrbis

e 2 Karotten

© Den Korbeinsatz mit Backpapier auslegen e 1 Lauchstange
und mit einem Schuss Olivendl betraufeln. « 1 groBe Kartoffel

e 12 Filo-/ Yufkateigblatter

Das Gemise auf das Backpapier legen.
5 Minuten garen. Salzen und pfeffern, dann das

Currypulver hinzugeben. * 80 g Erbsen
e 1 EL Currypulver
© Einen Loffel Fullung auf den halbierten e 1 Schuss Olivend!

Teigblattern verteilen. Danach Dreiecke formen. « Salz, Pfeffer

© 12 Stick in den Korbeinsatz legen, mit
Olivendl bepinseln und 7 Minuten bei 180 °C
garen.

© Wenn die ersten 12 Samosas fertig sind,
diese entnehmen und die restlichen 12 Stiick
im Korbeinsatz garen.

TIPP:

Wenden Sie die
Samosa nach der
Halfte der Garzeit,
damit sie noch
knuspriger werden.




Rindfleisch-Spieffe mit :
Kase und Teriyaki-Sauce

X 24 15 min

Erforderliches Material: 24 SchaschlikspieBe
(15 cm lang)

16 min

Das Stiick Emmentaler in 24 Stifte schneiden,
die der Lange der Carpaccio-Scheiben
entsprechen und 1 cm breit sind.

Die Kdsestifte der Lange nach auf die Spief3e
stecken.

Das Fry Delight-Gerat 3 Minuten lang auf
180 °C vorheizen.

Fir die Marinade Sojasof3e, Honig und Essig
in einer Schissel vermischen.

Die Marinade auf eine Scheibe Fleisch pinseln,
anschliefend um einen Kasestift wickeln. Das
Rindfleisch erneut mit Marinade bepinseln. Den
Vorgang fir alle Spie3e wiederholen.

12 SpieBe in versetzter Anordnung in den
Korbeinsatz legen und 8 Minuten bei 170 °C
garen. Die ersten SpieBe entnehmen. Die
restlichen 12 Spiefe in versetzter Anordnung in
den Korbeinsatz legen und ebenfalls 8 Minuten
bei 170 °C garen.

Die Spiefe pfeffern und vor dem Servieren
noch einmal mit Marinade bepinseln.




Gegrillte Kase-Toasts mit

Paprika

© Die zerlassene Butter mit Paprikapulver,
Knoblauch und Thymian vermischen.

© Eine Seite der Landbrotscheiben mit Senf
bestreichen.

@ Auf 4 mit Senf bestrichenen Brotscheiben
Cheddar, Parmesan und Ricotta verteilen,
anschlieBend die Sandwiches mit den
anderen, mit Senf bestrichenen Brotscheiben
zusammenklappen.

© Die Sandwiches gut zusammendriicken und
in zwei Halften schneiden.

© Eine Seite der Sandwiches mit aromatisierter
Butter bepinseln.

© Zwei Sandwiches mit der Butterseite nach
unten in den Korbeinsatz legen.

© Die Oberseite ebenfalls mit Butter bestreichen
und 10 Minuten bei 160 °C garen. Die fertigen
Sandwiches herausnehmen und mit den
Ubrigen Sandwiches ebenso vorgehen.

» 8 grof3e Scheiben frisches
Landbrot

e 80 g Parmesan, gehobelt

» 80 g wirziger Hartkase,
z. B. Cheddar, gerieben

¢ 130 g Ricotta
e 4 EL Senf

» 90 g leicht gesalzene
Butter, geschmolzen

e 1 Knoblauchzehe, fein
gehackt

e 2 TL Thymian

e 1 TL Paprikapulver




DESSERTS

Karamelisierte Ananas mit Gewtrzen
Gebackene Bananen mit Gewdrzen

Brioche nach "Arme Ritter"-Art

Mohrenkuchen

Erdbeer-Minz-Teigtaschen

Cookies mit Karamell- und weien Schoko-Chips
Gebackene Feigen mit Ricotta, Honig und Pistazien
Schokoladenkuchen

Joghurt-Zitronenkuchen

Apfel-Mandel-Muffins

Zimt-Donuts

Milchbrotchen "Hawaii”

Bratdpfel im Schlafrock

Kokos-Samosas mit Banane
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Karamelisierte Ananas
mit Gewurzen m

® Die rosa Pfefferbeeren zersto3en und in ein

kleines Sieb geben, um ausschlieflich das rosa

Pulver aufzufangen. Die harten Beeren entfernen. » 80 g brauner Zucker
e 2 TL Kardamom

e 2 TL Zimt, gemahlen

e 1 grof3e reife Ananas

® Die Vanilleschote in der Mitte durchschneiden

und das Mark mit der Messerspitze herauskratzen.
e 1 Vanilleschote

® Zucker, Vanillemark, Kardamom, Zimt, e 2 TL Rosa Pfeffer, ganze
gemahlenen rosa Pfeffer und Ingwer auf einem Korner
Teller mischen. e 2 TL Ingwer, gemahlen

® Die Enden der Ananas abschneiden. Die
Ananas der Lange nach vierteln und jedes Stick
erneut der Lange nach in 3 Stlcke schneiden.
Die Schale dran lassen, aber den sehr faserigen
Teil in der Mitte entfernen.

® Das Fruchtfleisch in der Zucker-Gewdirz-
Mischung wenden und die Stlicke mit
dem Fruchtfleisch nach oben in den
Korbeinsatz legen. Die Ananasstiicke konnen
ubereinandergelegt werden.

® Ebenfalls 25 Minuten bei 160 °C garen. TIPP:
Mit einer Kugel
Vanilleeis servieren.




Gebackene Bananen mit
Gewirzen

® Die Enden der ungeschdlten Banane
abschneiden und die Banane anschlieBend der
Lange nach halbieren. o 1TL Zimt

e 2 Packchen Vanillezucker

e 3 Bananen

® Mit Zimt, Kardamom und Pfeffer wiirzen und
anschlieBend mit Vanillezucker bestreuen.

e 2 TL Pfeffer, gemahlen

e 1 TL Kardamom,
gemahlen

® Die Bananenhadalften mit dem Fruchtfleisch
nach oben in den Korbeinsatz legen und e T Limette
15 Minuten bei 170 °C backen.

® Die Garzeit hangt von der Reife der Bananen
ab. Die Bananen daher mit der Spitze eines
kleinen Messers priifen und so lange garen, bis
sie richtig zart sind.

® Vor dem Servieren etwas Limettenschale
uber die Bananen streuen und einige Tropfen
Limettensaft (iber den Bananen auspressen.




Brioche nach "Arme
Ritter"-Art m

Erforderliches Material: eine quadratische Springform
(14 cm)

® Die Form mit Butter bestreichen und einem

Essloffel Zucker bestreuen. * 7 Scheiben Brioche oder

Hefezopf
® In einer Schussel, Eier, Vanillezucker und e 3 Eier
Zucker verquirlen, bis eine schaumige Mischung e 400 ml Milch
entsteht. e 2 Pdckchen Vanillezucker
e 50 g brauner Rohrzucker
e 30 g Butter
® 6 Brioche-Scheiben in die Mischung tunken e 1 EL Puderzucker
und leicht versetzt in die Form geben, um diese
auszufillen. Die letzte Scheibe halbieren, in die
Eiermischung tunken und auf den beiden Seiten
der Form zur Hdlfte einstecken.

® Die Milch hinzugeben und schnell aufschlagen.

® Den Rest der Ei-Mischung in die Form geben.

® Die Form in den Korbeinsatz stellen und bei
160 °C 20 Minuten auf Stufe 5 garen.

TIPP:

Geben Sie nach
Geschmack auch
Schokotropfchen oder
Sultaninen hinzu.




Mohrenkuchen

Erforderliches Material: eine quadratische Springform

(14 cm)

® Die Auflaufform mit der zerlassenen Butter
bestreichen und anschlieBend mit etwas Mehl
bestreuen, um den Kuchen leichter herauslésen
zu koénnen.

® In einer groBen Schissel alle restlichen
Zutaten mischen, bis eine homogene Masse
entsteht.

® Die Zubereitung in die Form geben und in den
Korbeinsatz stellen.

® Stufe 5 auswdhlen und 40 Minuten bei 150 °C
garen.

® Mit einer Messerklinge in die Mitte des
Kuchens stechen und die Garprobe machen.
Die Klinge muss trocken bleiben.

i &=

X6 20 min

e 220 g geriebene Karotten
o 3 Eier
e 100 g brauner Zucker

e 190 g WeiBmehl sowie
etwas Mehl zum
Bestdauben der Backform

o 1TLZimt
e 1 TL Muskat
e 1 TL Vanilleextrakt

e 1 Packchen Backpulver
(109)

¢ 30 g geschmolzene Butter

TIPP:

Der Mohrenkuchen
kann auch einzeln
in kleinen Férmchen
gebacken werden.




Erdbeer-Minz-
Teigtaschen

® Mit einer Ausstechform 8 grof3e Scheiben mit
einem Durchmesser von etwa 12 cm aus dem
Blatterteig ausstechen.

® In einer Schissel die geputzten und in jeweils
sechs Stiickchen geschnittenen Erdbeeren mit
Mascarpone, Zitronenschale, 40 g Zucker und
Minze mischen.

® Die zugeschnittenen Teigplatten mit der
Erdbeerzubereitung belegen.

® Etwas Wasser in eine Schiissel geben.
Die Rander der Teigscheiben mit Wasser
bepinseln und die Teigtaschen durch kraftiges
Zusammendriicken der Rander schlieBen. Die
Oberseite der Teigtaschen ebenfalls mit Wasser
bestreichen und mit dem restlichen Zucker
bestreuen. Kalt stellen.

® Das Fry Delight-Gerdat 3 Minuten lang auf
180 °C vorheizen.

® 4 Erdbeertaschen in den Korbeinsatz legen
und 20 Minuten bei 160 °C garen. Die fertigen
Taschen herausnehmen und die restlichen 4 im
Korbeinsatz garen. Ebenfalls 20 Minuten bei
160 °C garen.

e 220 g Erdbeeren, geputzt
e 2 Scheiben Blatterteig
e 90 g Mascarpone

e 1 EL frische Minze,
gehackt

e 1 EL abgeriebene Schale
von 1 Limette

¢ 90 g Kristallzucker

e Etwas Wasser




Cookies mit Karamell-
und weif3en Schoko-
Chips

Erforderliches Material: Backpapier

® Butter, Vanilleextrakt, Kristallzucker und
brauner Zucker in eine Schiissel geben und mit
einem Mixer 2 Minuten lang vermischen. Das
Ei aufschlagen und einriihren, dann das Mehl
unterrthren.

® Die Karamell- und weiBe Schokoladenchunks
mit einem Teigheber unterheben.

® Aus dem Teig 2 cm dicke Bdllchen formen.
10 Minuten eingefrieren.

® Das Gerat 5 Minuten lang auf 160 °C
vorheizen. Den Korbeinsatz mit Backpapier
auslegen. 6 Cookies in den Korbeinsatz geben
und dabei auf ausreichend Platz zwischen den
Cookies achten.

® 10 Minuten bei 160 °C backen. Wenn die
ersten 6 Cookies fertig sind, entnehmen und
die ndchsten 6 Stiick in den Korb geben.

0 =

X6 20 min

e 100 g geschmolzene
Butter

e 80 g Kristallzucker

e 20 g brauner Zucker
e /2 TL Vanilleextrakt
e TEi

e 200 g Mehl

150 g weif3e Schoko-
Chunks

e 100 g Karamell-Chunks




Gebackene Feigen mit
Ricotta, Honig und
Pistazien

® Den Orangensaft und den Zucker jeweils auf

einen kleinen Teller geben. Die Feigen der Léinge
nach halbieren. e 90 g brauner Zucker

» 9 Feigen

e Saft von 1 Orange

e 2 EL Honig

e 4 EL Ricotta

® Die Feigen mit dem Fruchtfleisch nach oben e Einige Pistazien, gehackt
in den Korbeinsatz legen und 5 Minuten bei
190 °C garen. Die Feigen kdnnen im Korbeinsatz
Ubereinandergelegt werden.

® Das Fruchtfleisch der Feigen zuerst in den
Orangensaft, dann in den Zucker tauchen.

® Den Ricotta mit Honig betrdufeln. Die Feigen
mit zerstof3enen Pistazien bestreuen und alles
zusammen servieren.




Schokoladenkuchen

Erforderliches Material: eine quadratische
Springform (14 cm)

® In einer Schissel Zucker und Ei schaumig
schlagen. Mehl und Backpulver dazugeben und
verruhren, bis ein glatter Teig entsteht.

® Butter und gehackte Schokolade im
Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen.
In den Teig geben.

® Den Schokoladenteig in die Form geben und
diese in den Korbeinsatz stellen.

® 25 Minuten bei 160 °C backen.

it

X6

e 130 g zerlassene Butter
e 120 g Kristallzucker

e 3 Eier

» 80 g Mehl

e 200 g weif3e Schokolade
e /> Beutel Backpulver




Joghurt-Zitronenkuchen

Erforderliches Material: eine quadratische

Springform (14 cm)

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 180 °C
vorheizen. Alle Zutaten fir den Teig in eine
Schiissel geben und mit einem Mixer 5 Minuten
verrihren. Den Teig in die mit Butter bestrichene
Springform fllen.

® Die Form in den Korbeinsatz stellen. Stufe 5
auswahlen und 30 Minuten bei 180 °C backen.

® [n der Zwischenzeit die Glasur zubereiten.
Hierzu alle Zutaten bis auf den Mohn in einer
Schiissel verrihren.

® Den Kuchen abkuhlen lassen. Dann mit
der Glasur Uberziehen und sofort mit den
Mohnsamen bestreuen.

i &=

X6 10 min

Kuchen

e 1 Becher (125 g)
Naturjoghurt

e 2 Tassen Kristallzucker

e 2 > Tassen Mehl

o 2 Eier

e Y5 Tasse Pflanzendl

e Zitronensaft und -zesten

e Beutel Backpulver

Glasur
e 1 Eiweif3

e Zitronensaft

e 150 g Puderzucker
e 50 g Mohn




Apfel-Mandel-Muffins

Erforderliches Material: 4 Muffinférmchen aus
Aluminium

® In einer Schiissel Butter und Zucker schaumig
rihren.

® Anschlieend Ei und Mandelmilch hinzugeben.
Zu einer glatten Masse verriihren.

® Das gesiebte Mehl hinzugeben. Dann
gemahlenen Ingwer, Zimt, Backpulver und
3 EL Mandeln hinzufiigen.

® Den Apfel schdlen und in kleine Wirfel
schneiden. Zum Teig hinzugeben.

® Die Aluminiumformen mit Butter bestreichen
und zu 2/3 mit Teig flllen. Mit den restlichen
Mandeln bestreuen.

® Stufe 5 auswdhlen und 18 Minuten bei 160 °C
garen.

Anzahl: %

X4 15 min

&

e 130 g WeiBmehl

e /2 Packchen Backpulver
(59)

» 100 g Kristallzucker

e 120 g geschmolzene Butter
sowie etwas Butter fiir die
Formchen

o 2 Eier

¢ 50 ml Mandelmilch

e 1 Apfel

e 1 EL Ingwer, gemahlen
e 1 TL Zimt, gemahlen

e 4 El gestiftelte oder
gehobelte Mandeln




Zimt-Donuts

Erforderliches Material: Runder Ausstecher

® [n einer Schussel, Mehl, Zucker, Backpulver und
Salz mischen.

® In einer anderen Schiissel, Ei, Joghurt, Ol und
Milch mit einem Schneebesen verriihren.

® Die Mehlmischung nach und nach zu der Ei-
Joghurt-Mischung hinzugeben, bis alles gut
verruhrt ist.

® Den Donut-Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfldiche mit der Hand 2-3 cm dick ausbreiten.
Mit Ausstechformen grof3e und kleine Kreise
ausschneiden, um Donuts zu formen. Donuts
formen, bis der Teig aufgebraucht ist.

® Ca. 4 Donuts (je nach GroBe) in den Korbeinsatz
legen. Stufe 5 einstellen und 17 Minuten bei
160 °C backen. Die folgenden Donuts auf die
gleiche Weise backen. Abkuhlen lassen.

® Fir die Glasur Puderzucker und Zitronensaft
mischen. Eine Seite der Donuts in die Glasur
tauchen und mit Zimt bestreuen.

Anzahl:

» 500 g WeifBmehl
e 175 g Kristallzucker

e 1 Packchen Backpulver
(109)

e 1 Prise Salz

o 2 Eier

e 200 ml Pflanzendl

e 150 ml Milch

e 150 g Puderzucker

e Saft von 1 Zitrone (30 ml)

e Etwas gemahlener Zimt




Milchbrotchen "Hawaii”

Erforderliches Material: 3 quadratische Springformen

(14 cm)

® In einer grof3en Schiissel, Eier, Zucker und Butter
mit einem Schneebesen verriihren. AnschlieBend
Ananas, Milch, Ananassirup, Hefe und Salz
dazugeben. Weitere 30 Sekunden lang verrihren.

® Das Mehl nach und nach mit einem Holzl6ffel
hinzugeben und nach jeder Zugabe gut mischen.
3 Minuten lang verriihren, bis ein elastischer Teig
entsteht.

® Den Teig 30 Minuten warm stellen und gehen
lassen.

® Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfldche
kneten. 12 kleine, runde Kugeln formen.

® In jede Form jeweils 4 Kugeln nebeneinander
legen und noch einmal 30 Minuten gehen lassen.

® In einer Schiissel das Eigelb mit Wasser mischen
und diese Mischung mit einem Pinsel auf die
Kugeln auftragen.

® Eine Form in den Korbeinsatz stellen und
15 Minuten bei 160 °C backen.

® Die erste Form entnehmen und die zweite
Form in den Korb stellen. Ebenfalls 15 Minuten
bei 160 °C backen. Vorgang mit der letzten Form
wiederholen.

1 Stunde

e 500 g backstarkes Mehl,
z.B. Type 550

e 1 Packchen Instant-
Trockenhefe

» 80 g Ananas aus der
Dose, in Stiicken

e 50 g Ananassirup

e 90 g Milch

» 80 g Butter, zimmerwarm
e 3 grof3e Eier

e 50g Zucker

e 2 Prisen Salz

e 2 Eigelb

e 2 EL Wasser
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X6 15 min

Bratapfel im Schlafrock m

&%
Erforderliches Material: Runder Ausstecher ﬁ
~JA

® Die Apfel waschen und das obere Viertel der

Apfel entfernen. e 6 Kochapfel, z. B. Boskoop

e 2 Packungen Blatterteig

® Die Apfel entkernen und jeweils mit 1 EL oder 2 Platten Miirbeteig
Honig und einer Butterflocke fillen. e 6 EL Honig

. . ) e 6 Abschnitte Butter, leicht
® Den Teig auslegen und in 4 gleich grof3e gesalzen

Streifen schneiden. Dann so um die Apfel
wickeln, dass die Streifen die Apfel vollstdndig
umfassen.

e 6 feine Butterkekse L

® Die Apfel in den Korbeinsatz legen und
30 Minuten bei 160 °C backen.

® Die Kekse in einer Schissel zerbroseln und auf
die Apfel geben. Weitere 5 Minuten bei 160 °C
backen.

TIPP:

Die Apfel kdnnen
lauwarm oder kalt
serviert werden.




Kokos-Samosas mit
Banane

Erforderliches Material: Backpapier

® In einer Schissel drei Bananen mit einer
Gabel zerdriicken. Sahne und Kokosraspeln
dazugeben. Gut verriihren, bis eine homogene
Masse entsteht.

® Die Teigplatten halbieren. Jede Hdilfte der
Lange nach zusammenklappen. 1 Essloffel
Bananen-Kokosfiillung auf die Teighdlfte geben
und zu einem Dreieck formen.

® Das Gerat 3 Minuten lang auf 200 °C
vorheizen. Den Korbeinsatz mit Backpapier
auslegen und 9 Samosas darauf legen.
7 Minuten bei 200 °C backen.

® Wenn die ersten Samosas fertig sind, diese
entnehmen und die restlichen 9 Stick im
Korbeinsatz backen. Den Vorgang wiederholen.
Abkihlen lassen.

Anzahl: %

X18 15 min

&

14 min

e 9 Filo-/ Yufkateigblatter
e 3 reife Bananen

e 130 ml Kokoscreme

e 70 g Kokosflocken

TIPP:
Mit geschmolzener
Bitterschokolade warm
servieren.







