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Einleitung

Die Ninja CRISPi ist eine moderne HeiBluftfritteuse,
die fUr besonders knusprige Ergebnisse bei
gleichzeitig saftigem Inneren entwickelt wurde.
Durch Umlufttechnik

heiBe Luft gleichmdBig um die Zutaten, sodass

leistungsstarke zirkuliert
Speisen goldbraun garen, ohne dass ein klassisches
Frittierbad nétig ist. Verschiedene Programme wie
Air Fry (HeiBluftfrittieren), Roast (Braten), Reheat
(Aufwdrmen) und Recrisp (Aufknuspern) erméglichen
es, Gerichte prdazise zuzubereiten und Reste wieder
frisch und knackig zu machen. Ob zartes Gemise,
saftiges Fleisch, Fisch, Snacks oder Desserts - die
Ninja CRISPi vereint mehrere Kochmethoden in
einem kompakten Gerdat und ist damit ein vielseitiger

Begleiter fur den Alltag.

HeiBluftfritteusen erfreuen sich aktuell groBer
Beliebtheit, weil sie schnelles Kochen mit Genuss
und Komfort verbinden. Viele Gerichte gelingen
deutlich schneller als im Backofen, bendtigen kaum
Vorheizzeit und lassen sich mit wenig Aufwand
zubereiten. Gleichzeitig schatzen Nutzerinnen und
Nutzer die gleichmdBigen Brdunergebnisse, die
einfache Bedienung und die unkomplizierte Reinigung.
Auch das gezielte Aufknuspern bereits gegarter
Speisen macht die Gerdate besonders attraktiv fir den
modernen Kichenalltag. In diesem Kochbuch zeigen
wir, wie vielfdltig die Ninja CRISPi eingesetzt werden
kann - von herzhaften Hauptgerichten Uber kreative

Snacks bis hin zu stBen Kostlichkeiten.
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Was ist der Unterschied zur
herkommlichen HeiBluftfritteuse?

Im Vergleich zu klassischen Ninja HeiBluftfritteusen
bringtdieNinja CRISPieinigebesondere Eigenschaften
mit, die sie vor allem fUr Nutzerinnen und Nutzer
intferessant machen, die Wert auf Transparenz,

Design und flexible Einsatzmdglichkeiten legen.

Ein zentraler Unterschied liegt im Garbehdlter.
Wdhrend viele herkdmmliche Modelle mit einem
klassischen Friftierkorb aus beschichtetem Kunststoff
oder Metall arbeiten, nutzt die Ninja CRISPi
hitzebestandige Glasbehdlter. Dieses Material ist
nicht nur optisch ansprechend, sondern ermdéglicht
auch einen direkten Blick auf die Speisen wahrend
des Garens. So lasst sich jederzeit erkennen, wie weit
der Brdunungsgrad fortgeschritten ist, ohne den

Garvorgang unterbrechen zu missen.

Durch den transparenten Glasbehdlter wird der
gesamte Garprozess sichtbar. Das ist besonders
praktisch bei empfindlichen Speisen wie Fisch, Gebdack
oder Aufldufen, bei denen der richtige Zeitpunkt
entscheidend ist. Statt den Korb herauszuziehen, kann
man einfach beobachten, wann Kdse geschmolzen,
Teig aufgegangen oder Krusten goldbraun geworden
sind. Dieses visuelle Feedback macht das Kochen

intuitiver und sorgt fir mehr Kontrolle Uber das

Ergebnis.

Was ist der Unterschied zur herkdmmlichen HeiBluftfritteuse?

Auch bei GréBe und Kapazitdt unterscheidet sich
die Ninja CRISPi von vielen klassischen Modellen.
Sie ist kompakter konzipiert und eignet sich
besonders gut fur kleinere Haushalte, Paare oder
schnelle Einzelportionen. Gleichzeitig erlauben
die unterschiedlichen GlasgefaBe dennoch eine
erstaunliche Flexibilitat bei PortionsgréBen und
Gerichtearten. Im Vergleich dazu sind klassische
Ninja HeiBluftfriteusen mit groBen Koérben haufig
auf Familienportionen ausgelegt und nehmen

entsprechend mehr Platz in der Kiche ein.

Zusammengefasst steht die Ninja CRISPi fir
ein  modernes, tfransparentes Garerlebnis mit
Glasbehaltern, sichtbarem Kochprozess und einer
auf den Alltag zugeschnittenen Kapazitat, wahrend
herkémmliche Ninja HeiBluftfritteusen mit klassischen
Kérben vor allem durch groBBe Volumen und robuste

Allround-Tauglichkeit Gberzeugen.




Aufbau und Funktionsweise

Das Herzstick der Ninja CRISPi ist der sogenannte
PowerPod - eine kompakte Einheit, in der sich
Heizelement und Hochleistungsventilator befinden.
Dieses Modul wird auf den Glasbehdlter aufgesetzt
und steuert sowohl die Temperatur als auch die
Luftstromung. Je nach gewdhltem Programm passt
der PowerPod seine Leistung automatisch an, um
Speisen schonend zu garen oder besonders knusprige

Ergebnisse zu erzielen.

Die Garbehdlter bestehen aus hitzebestdndigem Glas
und werden durch einen speziellen Crisper-Einsatz
ergdnzt. Dieser Einsatz hebt die Lebensmittel leicht
an, sodass die heiBe Luft auch von unten zirkulieren
kann. FlUssigkeiten oder austretende Safte sammeln
sich darunter, wahrend die Oberflache der Speisen
trocken bleibt und gleichmdaBig brdunt. Gleichzeitig
lassen sich die Glasgefale leicht reinigen und eignen

sich auch zum Servieren.

Im Inneren arbeitet die Ninja CRISPi nach dem Prinzip
der intensiven HeiBluftzirkulation. Der Ventilator
verteilt die erhitzte Luft in schneller Bewegung im
gesamten Garraum, wodurch Hitze gleichmaBig
an alle Seiten der Zutaten gelangt. So entstehen
Rostaromen und knusprige Texturen, ohne dass ein

klassisches Frittierbad notwendig ist.

Die Temperaturregelung erfolgt prazise und
programmgestevert. Je nach Gericht wird die
Hitze konstant gehalten oder in kurzen Intervallen
angepasst, um empfindliche Lebensmittel saftig zu
lassen und gleichzeitig eine goldbraune Oberfidche
zu erzeugen. Dieser kontrollierte Garprozess sorgt fur
reproduzierbare Ergebnisse - vom sanften Erwdarmen
Uber gleichmaBiges Braten bis hin zum finalen

Aufknuspern.
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Anwendungen der Ninja Crispi

Air Fry - HeiBluftfrittieren

Im Air-Fry-Modus zirkuliert besonders heiBe Luft mit hoher Geschwindigkeit um die Zutaten. Dadurch werden
Oberflachen schnell knusprig, wahrend das Innere saftig bleibt. Dieser Modus eignet sich ideal fur Klassiker wie
Pommes, Nuggets oder panierte Snacks, aber auch fir Gemuise wie Zucchini-Scheiben, Blumenkohlréschen oder
Paprikastreifen. Die gleichmdBige Brdunung sorgt fir Réstaromen, ohne dass ein herkémmliches Frittierbad

notig ist.

Braten & Rosten

Beim Braten und Rdsten arbeitet die Ninja CRISPi mit moderaterer, konstant gehaltener Hitze. So garen Fleisch
und Fisch gleichmaBig durch, wdhrend sich auBen eine appetitliche Kruste bildet. Auch Ofengemise wie Kartoffeln,
Karotten, Kirbis oder Rosenkohl profitiert von diesem Modus: Die Sticke werden weich im Inneren und erhalten

auBen eine goldene Oberflache. Dieser Einsatzbereich ersetzt in vielen Fdllen den klassischen Backofen.

Backen & Uberbacken

Fur Auflaufe, kleine Kuchen oder knusprige Toasts bietet die Ninja CRISPi optimale Bedingungen, da die heil3e
Luft den Garraum gleichmdaBig durchstromt und Teige schén aufgehen lasst. Kase schmilzt gleichmdBig und
bekommt eine gebrdunte Oberfldche, ohne auszutrocknen. Durch die kompakte GréBe der Glasbehdlter gelingen

besonders gut Einzelportionen und kleinere Backprojekte fir den Alltag.

Re-Crisp - Aufwdrmen von Speisen

Der Re-Crisp-Modus wurde speziell dafir entwickelt, bereits gegarte Speisen wieder frisch wirken zu lassen. Pizza
bekommt erneut einen knusprigen Boden, Pommes werden aul3en kross und innen warm, und Ubrig gebliebene
Snacks verlieren ihre weiche Konsistenz. Im Gegensatz zur Mikrowelle bleibt die Struktur erhalten, sodass Reste

schmecken wie frisch zubereitet.
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FUr wen ist die Ninja Crispi geeignet?

Die Ninja CRISPi richtet sich besonders an Menschen,
die flexibel, platzsparend und effizient kochen

mochten, ohne aufknusprige Ergebnisse zu verzichten.

FOr Singles und Paare ist sie ideal, da die
PortionengréBen perfekt auf kleinere Haushalte
abgestimmt sind. Ob ein schnelles Abendessen nach
der Arbeit, ein warmes Frihstick oder ein Snack
zwischendurch - Gerichte lassen sich ohne grofBen

Vorbereitungsaufwand in kurzer Zeit zubereiten.

Auch in kleinen Kichen spielt die Ninja CRISPi ihre
Starken aus. Durch das kompakte Design und die
stapelbaren Glasbehdlter bendtigt sie nur wenig
Stellflache und kann leicht verstaut werden. Damit
eignet sie sich hervorragend fur Wohnungen mit
begrenztem Platzangebot oder als Ergdnzung zu

groBeren Kichengerdten.

Gesundheitsbewusste Nutzer schdtzen vor allem die
Zubereitung mit HeiBluft, bei der kaum zusdtzliches
Fett notwendig ist. GemuUse, Fisch und mageres
Fleisch gelingen schonend und aromatisch, wahrend
Snacks trotzdem knusprig werden. So lassen sich
ausgewogene Mahlzeiten unkompliziert in den Alltag

integrieren.

DariUber hinaus ist die Ninja CRISPi fir Menschen
inferessant, die mobil kochen mdéchten oder ihr
Gerdat flexibel einsetzen wollen. Durch die leichten
GlasgefaBe und den abnehmbaren PowerPod |dsst
sie sich einfach transportieren - etwa fur den Einsatz
im Ferienhaus, im Camper oder in einer Zweitkiche.
Wer wenig Platz hat und dennoch vielseitig kochen
mochte, findet in der Ninja CRISPi einen praktischen

Alltagshelfer.
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Reinigung & Pflege

Die Ninja CRISPi ist so konzipiert, dass sie im Alltag
leicht zu reinigen und sicher zu verwendeniist. Viele der
abnehmbaren Teile, insbesondere die Glasbehdlter
und der Crisper-Einsatz, sind spilmaschinengeeignet
und lassen sich nach dem AbkUhlen bequem im
oberen Fach reinigen. Alternativ konnen sie auch
mit warmem Wasser und etwas Spulmittel von Hand
gesdubert werden. Der PowerPod selbst darf nicht
ins Wasser getaucht werden und wird ausschlieBlich

mit einem leicht feuchten Tuch abgewischt.

Beim Umgang mit den Glasbehdaltern ist besondere
Vorsicht geboten, da sie wahrend des Garens sehr
hei3 werden. Es empfiehlt sich, stets hitzebestdndige
Handschuhe oder Topflappen zu verwenden und
die GefdaBe auf einer hitzefesten Oberfldche
abzustellen. Plotzliche Temperaturwechsel sollten
vermieden werden, zum Beispiel das Abstellen

eines heiBen Behdlters auf eine kalte Arbeitsflache
oder das Abschrecken mit Wasser, da dies das Glas

beschadigen kann.

FUr einen sicheren Betrieb sollten einige grundlegende
Hinweise beachtet werden. Die Ninja CRISPi muss
auf einer stabilen, hitzebestdndigen Flache stehen
und ausreichend Abstand zu Wdnden oder anderen
Gerdten haben, damit die Luft frei zirkulieren kann.
WdhrenddesBetriebsdirfendie Liftungsschlitze nicht
abgedeckt werden. Zudem sollte das Gerdt niemals
unbeaufsichtigt betrieben werden, insbesondere bei
langeren Garzeiten oder beim Re-Crisp-Programm.
Nach dem Gebrauch empfiehlt es sich, den PowerPod
vollstdndig abkihlen zu lassen, bevor er verstaut oder
gereinigt wird. So bleibt das Gerdt langlebig und
sicher im téglichen Einsatz.
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Ubergang zu den Rezepten

Mit der Ninja Crispi HeiBluftfritteuse wird jeder Tag
ein Stuck knuspriger, einfacher und genussvoller.
Ob ein schneller Start in den Morgen, ein herzhaftes
Familienessen oder ein stBer Abschluss - dieses Buch

begleitet durch alle Genussmomente des Tages.

Die folgenden Kategorien erleichtern die Orientierung
und helfen dabei, fur jede Gelegenheit das passende
Rezept zu finden. Von proteinreichen Frihsticksideen
Uber saftige Gefligel- und Fleischgerichte,
aromatische Fischrezepte und kreative vegetarische
Variationen bis hin zu knusprigen Snacks, sattigenden
Auflaufen und verfihrerischen Desserts bietet dieses

Buch eine grofBe kulinarische Vielfalt.

Da auch Reste wertvolle Zutaten sein kénnen, enthalt
dieses Buch zusatzlich ein besonderes Extra: die
Recrisp-Rezepte. Damit erhalten Ubrig gebliebene
Speisen wieder eine herrlich knusprige Textur und

Uberzeugen geschmacklich fast wie frisch zubereitet.

Dieses Kochbuch ladt dazu ein, die Vielseitigkeit der
Ninja Crispi HeiBluftfritteuse zu entdecken und neue

Lieblingsgerichte zu finden.
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Frihstick

Ein gelungener Start in den Tag beginnt mit warmen,
frisch zubereiteten Gerichten aus der Ninja CRISPi.
Von herzhaft bis sUB gelingen schnelle Rezepte mit

knusprigen Komponenten und saftigem Inneren. Perfekt

fUr entspannte Wochenenden oder hektische Morgen.
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Zimt French Toast Sticks

@ Fertigin #@{I Portionen
12 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Eier mit Milch, Zimt und Vanille in einer Schussel
verquirlen und die Toastscheiben in Sticks schneiden.

2. AnschlieBend die Toaststicks in der Mischung wenden und

Zutaten: in den Korb der Ninja Crispi HeiBluftfritteuse legen.

« 4 Scheiben 3. Danach bei 180 Grad Celsius fur 8 Minuten im Programm

Vollkorntoast Recrisp garen und einmal wenden, bis sie goldbraun sind.

e 2FEier 4, Zuletzt herausnehmen, mit Ahornsirup betraufeln und

servieren. Guten Appetit!
¢ 80 ml fettarme Milch
e 1TLZimt
e 1TL Vanilleextrakt

e TEL Ahornsirup

Ndhrwerte: Kalorien 210 kcal; Kohlenhydrate 32g; Protein 14g; Fett 4g

Bavernfrihstick

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
15 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang die Kartoffeln waschen, wirfeln und in den
Korb der HeiBluftfritteuse geben.

2. Danachim Programm Air Fry bei 190 Grad Celsius fur 10
Minuten garen und zwischendurch schitteln.

Zutaten:

« 300 g festkochende 3. Nun die Putenbaconscheiben und die aufgeschlagenen

Kartoffeln Eier hinzufigen und weitere 4 Minuten garen.

= 4. AbschlieBend mit Schnittlauch bestreuen, mit Salz und

Pfeffer wirzen und servieren. Guten Appetit!
* 4 Scheiben Putenbacon
e TEL Schnittlauch

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 260 kcal; Kohlenhydrate 28g; Protein 20g; Fett 8g
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Vollkorn Bagel

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
25 Minuten ~1{ 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Mehl, Hefe, Zucker, Salz und Wasser zu einem
glatten Teig verkneten und 10 Minuten ruhen lassen.

2. AnschlieBend den Teig in vier Ringe formen und mit

Zutaten: Sesam und Mohn bestreuen.

« 300 g Vollkornmehl e 1EL Sesam 3. Danach in die Ninja Crispi Heilluftfritteuse legen und im

Programm Recrisp bei 180 Grad Celsius fur 12 Minuten
e 180 ml Wasser e 1ELMohn

backen.
* 1TL Trockenhefe 4. Zum Schluss herausnehmen, kurz abkUhlen lassen und
e 1TL Zucker servieren. Guten Appetit!
e JTLSalz

Ndhrwerte: Kalorien 190 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 7g; Fett 3g

Mini Quiches

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
18 Minuten ~1{ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Im ersten Schritt Mehl und Wasser zu einem Teig

verrUhren und in kleine Silikonférmchen dricken.

2. Danach das Ei verquirlen und mit gewUrfeltem Schinken
und K&se mischen.

Zutaten:
«  80g Vollkornmehl «  50ggeriebener 3. Nundie Masse in die Formchen geben und in die Ninja
. . Crispi HeiBluftfritteuse stellen, dann im Programm Air Fry
e 60 ml Wasser Light-Kése . ) .
und bei 180 Grad Celsius 12 Minuten backen.
e 1Ei *  Salz, Pfeffer
4. SchlieBlich herausnehmen, kurz ruhen lassen und
e 60 gfettarmer servieren. Guten Appetit!

Kochschinken

Ndhrwerte: Kalorien 240 kcal; Kohlenhydrate 20g; Protein 18g; Fett 10g
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Woiirstchen mit Spiegelei

@ Fertigin #@{I Portionen
10 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Vorab die Wirstchen in den Korb der HeiBluftfritteuse
legen.

2. Danach bei 180 Grad Celsius fur 6 Minuten im Programm

Zutaten: Air Fry erhitzen und wenden.

« 4 Hahnchenwirstchen 3. Jetzt die Eier vorsichtig dazugeben und weitere 3 Minuten

light garen.

4. AbschlieBend mit Petersilie, Salz und Pfeffer bestreuen
und servieren. Guten Appetit!

e 2Eier
e 1EL Petersilie
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 230 kcal; Kohlenhydrate 2g; Protein 22g; Fett 14g

Omelette Wrap

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
12 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zu Beginn die Eier mit Salz und Pfeffer verquirlen und
Paprika unterheben.

2. AnschlieBend in eine passende Silikonform gieBen und
Kase daruber streuen.

Zutaten:

3. Danach in die HeiBluftfritteuse geben und im Programm
Air Fry bei 180 Grad Celsius 8 Minuten garen.

e 4Ejer e 2EL
kalorienreduzierter
Ketchup 4. Zum Schluss mit Ketchup betrdaufeln und servieren. Guten

* 50 gPaprika
gewdirfelt
Appetit!

* 40 g fettarmer *  Salz, Pfeffer

Kdase gerieben

Ndhrwerte: Kalorien 220 kcal; Kohlenhydrate 6g; Protein 19g; Fett 13g
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Kaiserschmarrn

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
15 Minuten =1 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Mehl, Eier und Milch zu einem glatten Teig
verrUhren und die ApfelwUrfel unterheben.

2. AnschlieBend in eine ofenfeste Form fur die

Zutaten: HeiBluftfritteuse geben.

+ 80 g Dinkelmehl 3. Danachim Programm Air Fry bei 180 Grad Celsius 10

Minuten backen und grob zerteilen.
e 2Eier
4. SchlieBlich mit Puderzucker bestreuen und servieren.

e 150 ml fettarme Milch Guten Appetit!

e 1Apfel gewirfelt
e 1TL Puderzucker

Ndhrwerte: Kalorien 240 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 15g; Fett 5g

Laugenbrezeln

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
20 Minuten ~{ 3 Portionen
Zubereitung:

1. Zundchst Mehl, Hefe, Salz und Wasser zu einem Teig
verkneten und ruhen lassen.

2. AnschlieBend kleine Brezeln formen und kurz in
Natronlésung tauchen.

Zutaten:

3. Danach in die HeiBluftfritteuse geben und im Programm

e 250 g Dinkelmehl
Air Fry bei 180 Grad Celsius 10 Minuten backen.

e 150 ml Wasser

4, Zum Schluss servieren. Guten Appetit!
* 1TL Trockenhefe
e % TLSalz

* 1EL Natronlésung

Ndhrwerte: Kalorien 170 kcal; Kohlenhydrate 30g; Protein 6g; Fett 2g
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Mini Scones

@ Fertigin #@{I Portionen
18 Minuten ~| 3 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang Mehl, Backpulver, Milch und Erythrit zu einem
Teig verrUhren.

2. AnschlieBend kleine Kreise formen und in den Korb der

Zutaten: HeiBluftfritteuse legen.

3. Danach im Programm Air Fry bei 180 Grad Celsius 12

e 200 g Dinkelmehl
Minuten backen.

* 1TL Backpulver

4. AbschlieBend mit Zitronensaft betraufeln und servieren.

e 120 ml fettarme Milch Guten Appetit!

e 2 EL Erythrit
e 2 EL Zitronensaft

Ndhrwerte: Kalorien 190 kcal; Kohlenhydrate 28g; Protein 6g; Fett 5g

Apfel Zimt Crumble

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
16 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Apfelwirfel in eine kleine hitzefeste Form fur
die HeiBluftfritteuse geben.

2. AnschlieBend Haferflocken, Mehl, Zimt und Honig
vermengen und dariber streuen.

Zutaten:

3. Danach in die HeiBluftfritteuse stellen und im Programm

e 2 Apfel gewirfelt
Air Fry bei 180 Grad Celsius 12 Minuten backen.

e 60 gHaferflocken

4. Zum Schluss herausnehmen und warm servieren. Guten

* 30 g Dinkelmehl Appetit!

e 1TLZimt
e 2EL Honig

Ndhrwerte: Kalorien 220 kcal; Kohlenhydrate 38g; Protein 6g; Fett 4g
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Krauter Kase Muffins

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
14 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Mehl und Backpulver in einer Schissel mischen und
Eier mit Milch verquirlen und hinzufigen.

2. AnschlieBend K&se sowie Krauter unterrUhren und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Zutaten:
. 120 g Weizenmehl «  1EL gehackte Petersilie Danach den Teig in kleine hitzefeste Férmchen fur die
HeiBluftfritteuse fillen und im Programm Air Fry bei 180
* 1TL Backpulver * 1EL gehackter Grad Celsius 10 Minuten backen.
e 2FEier Thymian
4. Zuletzt herausnehmen, kurz abkihlen lassen und
¢ 100 ml Milch *  Salz, Pfeffer servieren. Guten Appetit!

e 60 ggeriebener Kase

Ndhrwerte: Kalorien 260 kcal; Kohlenhydrate 18g; Protein 14g; Fett 14g

Schoko Brotchen

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
18 Minuten =~ 3 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang Mehl, Backpulver und Zucker mischen und
Milch mit Ei unterrihren.

2. Danach die Schokoladensticke in den Teig geben und
gleichmaBig verteilen.

Zutaten:
. 220 g Weizenmehl . 1B 3. Nun kleine Portionen in passende Férmchen fillen und
im Programm Air Fry bei 180 Grad Celsius 12 Minuten
e 1TL Backpulver * 80g backen.
. Zartbitterschokolade
60 g Zucker gehackt AbschlieBend herausnehmen, abkihlen lassen und
e 150 ml Milch servieren. Guten Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 290 kcal; Kohlenhydrate 36g; Protein 7g; Fett 13g
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Zutaten:

¢ 2 helle Brétchen
halbiert

e 3Eijer
¢ 4 Scheiben Bacon

* 40 gCheddarin
Scheiben

e Salz, Pfeffer

Frihstuckssandwich

@ Fertigin #@{I Portionen
10 Minuten =~ 2 Portionen

Zubereitung:

1.

Zuerst die Baconscheiben in den Korb der HeiBluftfritteuse
legen.

AnschlieBend im Programm Recrisp bei 180 Grad Celsius
4 Minuten knusprig garen und herausnehmen.

Danach die Eier in eine kleine hitzefeste Form schlagen,
stocken lassen und Brotchenhdlften kurz erwdrmen.

Zuletzt Sandwiches mit Ei, Bacon und Kdse belegen, mit

Salz und Pfeffer wirzen und servieren. Guten Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 340 kcal; Kohlenhydrate 28g; Protein 18g; Fett 18g

Zutaten:

e 200 g Weizenmehl
* 1TL Backpulver

e 1TLZimt

* 60 gZucker

e 150 ml Milch

Zimt FrUhsticksballchen

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
16 Minuten ~| 3 Portionen

Zubereitung:

1.

Vorab Mehl, Backpulver, Zimt und Zucker in einer Schissel
mischen.

Danach die Milch einrthren und einen glatten Teig
herstellen.

Nun kleine Kugeln formen, in den Korb der
HeiBluftfritteuse legen und im Programm Air Fry bei 180
Grad Celsius 12 Minuten backen.

Zum Schluss herausnehmen und servieren. Guten Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 240 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 6g; Fett 9g

20



Zutaten:

250 g Weizenmehl
150 ml Milch

1TL Trockenhefe
40 g Zucker

1TL Zimt

40 g Butter
geschmolzen

Franzbrotchen

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
25 Minuten =\ 2 Portionen

Zubereitung:

1.

Zuerst Mehl, Hefe, Zucker und Milch zu einem glatten Teig
verkneten.

AnschlieBend den Teig ausrollen, mit Butter bestreichen
und mit Zimt bestreuen.

Danach Knoten formen, in die HeiBluftfritteuse legen und
im Programm Air Fry bei 180 Grad Celsius 12 Minuten
backen.

AbschlieBend herausnehmen und servieren. Guten
Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 380 kcal; Kohlenhydrate 52g; Protein 9g; Fett 15g
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Gerichte mit Gefligel

Zartes Fleisch und knusprige Haut lassen sich mit der
Ninja CRISPi mUhelos kombinieren. Die Rezepte in
diesem Kapitel zeigen, wie vielseitig Hdhnchen und
Pute zubereitet werden kénnen. Ideal fir schnelle

Alltagsgerichte und besondere Genussmomente.
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Knusprige Chicken Tenders

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
15 Minuten =1 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst das Ei verquirlen und Paniermehl mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer mischen.

2. AnschlieBend die Hdhnchenstreifen erst durch das Ei

Zutaten: ziehen und dann panieren.

e 300g « 80 g Mayonnaise 3. Danach in den Korb der HeiBluftfritteuse legen und im

.. . Programm Recrisp bei 190 Grad Celsius 10 Minuten garen.
Hdhnchenbruststreifen Salz, Pfeffer

. . . "
« 60 g Paniermehl 4, Zuletzt mit Mayonnaise servieren. Guten Appetit!

e 1Ei

e 1TL Paprikapulver

Ndhrwerte: Kalorien 310 kcal; Kohlenhydrate 22g; Protein 26g; Fett 12g

Krduter Hahnchen Spiel3e

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
14 Minuten ~1{ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang das Fleisch mit Petersilie, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer vermengen.

2. AnschlieBend auf HolzspieRe stecken.

Zutaten: 3. Danach in die HeiBluftfritteuse legen und im Programm

« 350 g Hahnchenbrust Air Fry bei 190 Grad Celsius 10 Minuten garen.
gewdirfelt 4. Zum Schluss herausnehmen und servieren. Guten Appetit!

* 1EL gehackte Petersilie

e 1TL Paprikapulver

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 290 kcal; Kohlenhydrate 3g; Protein 34g; Fett 15g
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Zutaten:

600 g Chicken Wings
80 ml BBQ-Sauce
1TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

BBQ Chicken Wings

@ Fertigin #@{I Portionen
18 Minuten ~| 3 Portionen

Zubereitung:

Zuerst die Wings mit BBQ-Sauce, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer vermengen.

AnschlieBend in den Korb der HeiBluftfritteuse legen.

Danach im Programm Air Fry bei 190 Grad Celsius 14
Minuten knusprig garen.

AbschlieBend herausnehmen und servieren. Guten
Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 360 kcal; Kohlenhydrate 8g; Protein 28g; Fett 24g

Zutaten:

600 g Chicken Wings

2 Knoblauchzehen fein
gehackt

40 g geriebener
Parmesan

1 EL Petersilie
Salz, Pfeffer

Knoblauch Parmesan Wings

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
17 Minuten ~| 3 Portionen

Zubereitung:

Zuerst die Wings mit Knoblauch, Salz und Pfeffer

vermengen.
AnschlieBend in den Korb der HeiBluftfritteuse legen.
Danach im Programm Air Fry bei 190 Grad Celsius 14

Minuten garen und mit Parmesan bestreuen.

Zuletzt Petersilie darUbergeben und servieren. Guten
Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 350 kcal; Kohlenhydrate 4g; Protein 27g; Fett 25g



Chili Hahnchen SpieBe

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
15 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zu Beginn das Fleisch mit Chili, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer vermengen.

2. AnschlieBend auf SpieBBe stecken.

Zutaten: 3. Danach in die HeiBluftfritteuse legen und im Programm

« 350 g Hahnchenbrust Air Fry bei 190 Grad Celsius 10 Minuten garen.

gewdurfelt 4.  AbschlieBend herausnehmen und servieren. Guten
1

e 1TL Chiliflocken Appetit!

e 1TL Paprikapulver

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 320 kcal; Kohlenhydrate 5g; Protein 33g; Fett 16g

Hahnchen Cordon Bleu

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
18 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Filets aufschneiden, mit Schinken und Kase

fullen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. AnschlieBend im verquirlten Ei wenden und im Paniermehl

Zutaten: panieren.
* 2groBe « 50 g Paniermehl 3. Eﬁn.odlzmMijf C:spl Pr.ogrcnmm Air Fry bei 190 Grad
Hahnchenbrustfilets e 1Ei elsius inuten knusprig garen.
e 2 Scheiben 4. Zuletzt kurz ruhen lassen, aufschneiden und servieren.
*  Sdlz, Pfeffer Guten Appetit!

Kochschinken

e 60 gEmmentalerin
Scheiben

Ndhrwerte: Kalorien 520 kcal; Kohlenhydrate 12g; Protein 46g; Fett 30g
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Knoblauch Rosmarin Hahnchenkeulen

@ Fertigin #@{I Portionen
22 Minuten ~| 3 Portionen

Zubereitung:

1. Am Anfang Keulen mit Knoblauch, Rosmarin, Salz und
Pfeffer einreiben.

2. AnschlieBend in den Korb der Ninja Crispi legen.

Zutaten: 3. Danach im Programm Roast bei 185 Grad Celsius 18

e 6 Hahnchenkeulen Minuten bratfen.

4.  AbschlieBend kurz ruhen lassen und servieren. Guten
¢ 3 Knoblauchzehen

it
gehackt Appetit!

e 2 Zweige Rosmarin

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 480 kcal; Kohlenhydrate 2g; Protein 42g; Fett 32g

Orangen Thymian Hahnchenschenkel

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
22 Minuten ~| 3 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang Keulen mit Knoblauch, Rosmarin, Salz und
Pfeffer einreiben.

2. AnschlieBend in den Korb der Ninja Crispi legen.

Zutaten: 3. Danach im Programm Roast bei 185 Grad Celsius 18

e 6 Hahnchenkeulen Minuten braten.

4. AbschlieBend kurz ruhen lassen und servieren. Guten
¢ 3 Knoblauchzehen

it!
gehackt Appetit!

e 2 Zweige Rosmarin

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 480 kcal; Kohlenhydrate 2g; Protein 42g; Fett 32g
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Zutaten:

2 Héhnchenbrustfilets
80 g Mozzarella

1EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

Krauter Kase Hahnchenbrust

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
16 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Vorab die Filets einschneiden, Kase und Krduter einfillen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. AnschlieBend in den Korb legen.

3.  Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 190 Grad
Celsius 12 Minuten garen.

4. SchlieBlich kurz ruhen lassen und servieren. Guten Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 430 kcal; Kohlenhydrate 3g; Protein 44g; Fett 26g

Zutaten:

2 panierte
Hahnchenfilets

120 ml Tomatensauce

80 g Mozzarella

gerieben
1EL Basilikum gehackt
Salz, Pfeffer

Chicken Parmesan

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen

18 Minuten ~| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zu Beginn die Filets mit Tomatensauce bestreichen.

2. AnschlieBend mit Mozzarella und Basilikum belegen.

3. Danach im Ninja Crispi Programm Recrisp bei 190 Grad
Celsius 10 Minuten Uberbacken.

4. AbschlieBend herausnehmen und servieren. Guten
Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 540 kcal; Kohlenhydrate 18g; Protein 42g; Fett 32g
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Gerichte mit Fleisch

Ob saftige Steaks, herzhafte Braten oder wirzige
Hackgerichte - hier steht voller Geschmack im
Mittelpunkt. Die Ninja CRISPi sorgt fur gleichmdaBige
Garergebnisse und aromatische Krusten. Perfekt fir

alle, die deftige Klassiker modern zubereiten méchten.
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Zutaten:

200 g Pizzateig

80 ml Tomatensauce
100 g Mozzarella

2 Tomaten in Scheiben

6 Scheiben
Kochschinken

Basilikum

Salz, Pfeffer

Mini Air Fryer Pizza

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
15 Minuten ~

2 Portionen

Zubereitung:

1.

Zuerst den Teig ausrollen und passend in den Ninja Crispi
Einsatz legen.

AnschlieBend Tomatensauce verstreichen und belegen.

Danach im Programm Air Fry bei 190 Grad Celsius 10
Minuten backen.

Zuletzt mit Basilikum garnieren und servieren. Guten
Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 460 kcal; Kohlenhydrate 38g; Protein 22g; Fett 24g

Zutaten:

9 Miniwirstchen
9 Scheiben Bacon

Rosmarin

Bacon Wirstchen

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
12 Minuten =1 3 Portionen

Zubereitung:

Am Anfang die Wirstchen mit Bacon umwickeln.
AnschlieBend in den Korb legen.

Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 195 Grad
Celsius 8 Minuten knusprig garen.

Zum Schluss mit Rosmarin bestreuen und servieren. Guten
Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 410 kcal; Kohlenhydrate 2g; Protein 18g; Fett 36g
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Zutaten:

400 g Rinderhack

1 Knoblauchzehe fein
gehackt

1TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

HackfleischspieBe

@ Fertigin #@{I Portionen
14 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Hackfleisch mit Knoblauch, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer vermengen.

2. AnschlieBend um SpieB3e formen.

3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 190 Grad
Celsius 10 Minuten garen.

4.  AbschlieBend herausnehmen und servieren. Guten
Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 480 kcal; Kohlenhydrate 4g; Protein 34g; Fett 34g

Zutaten:

250¢g
Rinderhackfleisch

80 g frischer Spinat
80 g geriebener Kase
4 Blatter Filoteig

1TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Hackfleisch Spinat Strudel

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
18 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Hackfleisch mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer

vermengen und den Spinat grob hacken.

2. AnschlieBend Filoteig auslegen, Hackfleisch, Spinat und
Kase darauf verteilen und einrollen.

3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 190 Grad
Celsius 12 Minuten goldbraun garen.

4, Zuletzt herausnehmen, anschneiden und servieren. Guten
Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 540 kcal; Kohlenhydrate 28g; Protein 32g; Fett 34g
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Hackfleisch Blatterteig Hornchen

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
20 Minuten ~1| 3 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang Hackfleisch mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer vermengen.

2. AnschlieBend Blatterteig in Dreiecke schneiden,

Hackfleisch darauf verteilen und einrollen.
Zutaten:

¢ 300 g Rinderhack 3. Danachim Ninja Crispi Programm Air Fry bei 185 Grad

Celsius 14 Minuten knusprig backen.

¢ 1Rolle Blattertei
S 4. AbschlieBend herausnehmen und servieren. Guten

e 1TL Paprikapulver Appetit!

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 480 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 22g; Fett 30g

Lasagne Muffins

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
16 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Hackfleisch mit Ei, Paprikapulver, Salz und Pfeffer

vermengen.

2. AnschlieBend die Lasagneplatten in hitzefeste Formchen
fur die Ninja Crispi dricken, mit dem Hackfleisch fillen

Zutaten:

und mit K&se bestreuen.
e 6 Lasagneplatten(gekocht)

¢ 300 g Rinderhack

3. Danachim Programm Roast bei 185 Grad Celsius 12
Minuten garen.

* 60 ggeriebener Kase 4. Zuletzt herausnehmen und servieren. Guten Appetit!

e 1Ei
e 1TL Paprikapulver
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 460 kcal; Kohlenhydrate 10g; Protein 30g; Fett 32g
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Zvutaten:
e 2 groBBe Weizentortillas

e 200 g gebratenes
Rinderhack

* 100 g geriebener
Cheddar

e Salz, Pfeffer

Quesadilla

@ Fertigin #@{I Portionen
12 Minuten =~ 2 Portionen

Zubereitung:

Zuerst Tortillas mit Hackfleisch und Kdse belegen und
zusammenklappen.

AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz legen.

Danach im Programm Recrisp bei 190 Grad Celsius 6
Minuten knusprig garen.

AbschlieBend schneiden und servieren. Guten Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 520 kcal; Kohlenhydrate 38g; Protein 28g; Fett 28g

Zutaten:

e 600g
Entenbrustscheiben

e 1TL Paprikapulver
*  Salz, Pfeffer

Knusprige Entenbrustscheiben

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
22 Minuten ~| 3 Portionen

Zubereitung:

Am Anfang das Fleisch mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
einreiben.

AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz legen.

Danach im Programm Roast bei 190 Grad Celsius 18
Minuten knusprig braten.

Zum Schluss kurz ruhen lassen und servieren. Guten
Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 620 kcal; Kohlenhydrate Og; Protein 28g; Fett 54g
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BBQ Spareribs

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
25 Minuten ~1| 3 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Rippchen mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz legen.

3. Danachim Programm Roast bei 180 Grad Celsius 18

Zutaten: Minuten garen und mit BBQ-Sauce bestreichen.
e 800g 4. AbschlieBend im Programm Recrisp 5 Minuten
Schweinerippchen karamellisieren und servieren. Guten Appetit!

¢ 100 ml BBQ-Sauce
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 640 kcal; Kohlenhydrate 12g; Protein 34g; Fett 48g

Gefillte Hackfleisch Champignons

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
15 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Pilze aushéhlen und Hackfleisch mit Salz und
Pfeffer wirzen.

2. AnschlieBend die Pilze fUllen und mit Kase bestreuen.
Zutaten: 3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 185 Grad

+  8groBe Champignons Celsius 10 Minuten garen.

. "
« 200 gRinderhack 4. Zum Schluss herausnehmen und servieren. Guten Appetit!
e 60 g geriebener Kase

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 420 kcal; Kohlenhydrate 8g; Protein 26g; Fett 30g
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Hackfleisch Ofenkartoffel

@ Fertigin #@{I Portionen
25 Minuten ~| 3 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Kartoffeln im Ninja Crispi Programm Roast bei
190 Grad Celsius 15 Minuten vorgaren.

2. AnschlieBend Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und
die Kartoffeln aushéhlen und fullen.

Zutaten:

« 3 groBe Kartoffeln 3. Danach mit Kése bestreuen und im Programm Air Fry

weitere 8 Minuten backen.
e 250 gRinderhack
4, Zuletzt herausnehmen und servieren. Guten Appetit!
e 80 g geriebener Kase

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 560 kcal; Kohlenhydrate 42g; Protein 26g; Fett 30g

’ @@: 3 Hackfleisch Toast

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
12 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang den Toast wirfeln und das Fleisch mit
Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer

vermengen.

2. AnschlieBend die Toasts mit dem Rinderhack bestreuen
Zutaten:

und in den Ninja Crispi Einsatz legen.
* 300 g fester Toast

e 200 g Rinderhack

3. Danachim Programm Air Fry bei 195 Grad Celsius 8
Minuten knusprig garen.

* 1TL Paprikapulver 4.  AbschlieBend herausnehmen und servieren. Guten

e 1TL Knoblauchpulver Appetit!
*  Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 360 kcal; Kohlenhydrate 10g; Protein 28g; Fett 22g
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Krauter Rinderfilet

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
14 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst das Fleisch mit Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer
einreiben und Rosmarin darauflegen.

2. AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz legen.

Zutaten: 3. Danachim Programm Roast bei 200 Grad Celsius 10

« 400 gRinderfilet Minuten saftig garen.

4. AbschlieBend ruhen lassen, aufschneiden und servieren.

e 2 Zweige Rosmarin
Guten Appetit!

e 1TL Knoblauchpulver
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 520 kcal; Kohlenhydrate 2g; Protein 44g; Fett 36g

Wraps mit Frikadellen und Mais

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
14 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst das Hackfleisch mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer

vermengen und kleine Frikadellen formen.

2. AnschlieBend die Frikadellen im Ninja Crispi Programm
Air Fry bei 190 Grad Celsius 8 Minuten garen.

Zutaten:

«  4Kleine Weizentortila- * 60 g geriebener 3. Danach die Wraps mit Frikadellen, Mais und Kase fillen,

zusammenrollen und im Programm Recrisp 4 Minuten

Wraps Cheddar
knusprig aufwdrmen.
e 250¢ e 1TL Paprikapulver 4 Zum Schives halbi g . . A N
Rinderhackfleisch . um Schluss halbieren und servieren. Guten Appetit!

*  Salz, Pfeffer
e 80 g Mais aus der
Dose abgetropft

Ndhrwerte: Kalorien 520 kcal; Kohlenhydrate 42g; Protein 28g; Fett 26g
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Gerichte mit Fisch

Feine Filets, ganze Fische und aromatische Krustentiere
gelingen besonders schonend in der HeiBluft. Knusprige
Oberflachen treffen auf saftiges Inneres und frische
Aromen. Dieses Kapitel bietet Inspiration fur leichte und

zugleich raffinierte Gerichte.

36



Knuspriger Zitronen Lachs

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
15 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Filets mit Salz und Pfeffer wirzen und das
Paniermehl mit Petersilie vermengen.

2. AnschlieBend den Lachs mit der Bréselmischung

Zutaten: bedecken und Zitronenscheiben darauflegen.

e 2 Lachsfilets 3. Danachim Ninja Programm Air Fry bei 190 Grad Celsius 11

Minuten knusprig garen.
e 60 g Paniermehl
4. Zuletzt herausnehmen und servieren. Guten Appetit!
¢ 1Bio-Zitronein

Scheiben
* 1EL gehackte Petersilie
* Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 420 kcal; Kohlenhydrate 6g; Protein 38g; Fett 26g

Rosmarin Zitronen Lachssteak

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
14 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang die Steaks mit Salz und Pfeffer wirzen und

Rosmarin darauflegen.

2. AnschlieBend in den Korb legen.

Zutaten: 3. Danach im Ninja Programm Roast bei 190 Grad Celsius 10

* 2 Lachssteaks Minuten garen.

. . 4. Zum Schluss Zitronenspalten dariberpressen und
e 2 Zweige Rosmarin

servieren. Guten Appetit!
e )5 Zitronein Spalten

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 410 kcal; Kohlenhydrate 3g; Protein 36g; Fett 27g
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Hummer mit Krauterbutter

@ Fertigin #@{I Portionen
13 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Butter mit Petersilie, Salz und Pfeffer vermengen.

2. AnschlieBend die Hummerschwdnze aufschneiden und

follen.
Zutaten: 3. Danach im Ninja Programm Air Fry bei 185 Grad Celsius 9

.. Minuten garen.
e 2 Hummerschwdanze 9

) "
« 40 g Butter weich 4. Zuletzt herausnehmen und servieren. Guten Appetit!
* 1EL Petersilie

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 360 kcal; Kohlenhydrate 2g; Protein 32g; Fett 24g

Garnelenpfanne mit Krdutern

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
10 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zu Beginn Garnelen mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
vermengen.

2. AnschlieBend in den Korb geben.

Zutaten: 3. Danach im Ninja Programm Air Fry bei 195 Grad Celsius 6

* 300 g rohe Garnelen Minuten garen.

geschalt 4. AbschlieBend mit Petersilie bestreuen und servieren.
il

e 1TL Paprikapulver Guten Appetit!

* 1EL Petersilie

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 280 kcal; Kohlenhydrate 4g; Protein 30g; Fett 16g
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Kabeljaufilet mit Krduterkruste

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
14 Minuten ~{ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Filets wirzen und Paniermehl mit Petersilie
vermengen.

2. AnschlieBend die Kruste andricken.

Zutaten: 3. Danachim Ninja Programm Air Fry bei 185 Grad Celsius 11

e 2 Kabeljaufilets Minuten garen.

. 4
50 g Paniermehl 4. Zuletzt servieren. Guten Appetit!
* 1EL Petersilie

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 300 kcal; Kohlenhydrate 6g; Protein 36g; Fett 14g

Doradenfisch mit Zitrone

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
22 Minuten ~1{ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang den Fisch mit Salz und Pfeffer einreiben und
mit Zitrone fillen.

2. AnschlieBend in den Einsatz legen.
Zutaten: 3. Danach im Ninja Programm Roast bei 185 Grad Celsius 18
« 1ganze Dorade Minuten garen.

ausgenommen 4. Zum Schluss servieren. Guten Appetit!
* 1Zitronein Scheiben

e 2 Zweige Rosmarin

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 390 kcal; Kohlenhydrate 2g; Protein 42g; Fett 22g
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Shrimp Auflauf

@ Fertigin #@{I Portionen
16 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Garnelen mit Salz und Pfeffer wirzen und in eine
Form geben.

2. AnschlieBend Sahne zugieBen und Kase dariberstreuen.
Zutaten: 3. Danach im Ninja Programm Roast bei 190 Grad Celsius 12

. 250 g Garnelen Minuten Uberbacken.

. ) "
e 120 ml Sahne 4, AbschlieBend servieren. Guten Appetit!

e 80 g geriebener Kase

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 460 kcal; Kohlenhydrate 12g; Protein 34g; Fett 30g

Muscheln mit Garnelen

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
12 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Muscheln und Garnelen wirzen.

2. AnschlieBend in hitzefeste Férmchen legen.

3. Danach im Ninja Programm Air Fry bei 195 Grad Celsius 7

Zvutaten: Minuten garen.
e 4 Muscheln 4. Zuletzt mit Petersilie bestreuen und servieren. Guten
Appetit!

e 150 g Garnelen
e 1EL Petersilie
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 340 kcal; Kohlenhydrate 4g; Protein 32g; Fett 22g
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Lachsfilet mit Zitronenscheiben

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
14 Minuten =1 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zu Beginn die Filets wirzen und Zitronen auflegen.

2. AnschlieBend in den Korb geben.

3. Danach im Ninja Programm Roast bei 190 Grad Celsius 10
Zutaten: Minuten garen.

e 2 Lachsfilets 4. AbschlieBend mit Schnittlauch servieren. Guten Appetit!

e )5 Zitrone in Scheiben
e 1EL Schnittlauch
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 410 kcal; Kohlenhydrate 2g; Protein 36g; Fett 28¢g

Shrimp Lasagne

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
20 Minuten ~1{ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Garnelen wirzen und mit Sahne mischen.

2. AnschlieBend schichten und mit Kase bestreuen.

3. Danachim Ninja Programm Roast bei 185 Grad Celsius 15

Zvutaten: Minuten backen.
¢ 6 Lasagneplatten 4. Zum Schluss servieren. Guten Appetit!
vorgekocht

e 250 g Garnelen
* 150 ml Sahne

e 80 g Mozzarella
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 540 kcal; Kohlenhydrate 32g; Protein 30g; Fett 32g
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Garnelen Brotchen

@ Fertigin #@{I Portionen
10 Minuten ~1 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Garnelen wirzen und in den Ninja Einsatz legen.

2. AnschlieBend im Programm Air Fry bei 195 Grad Celsius 5
Minuten garen.

Zutaten: 3. Danach Brétchen mit Garnelen belegen und im
« 2 Kleine Brétchen Programm Recrisp 3 Minuten aufknuspern.

halbiert 4. AbschlieBend mit Schnittlauch servieren. Guten Appetit!
e 200 g Garnelen
* 1EL Schnittlauch

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 380 kcal; Kohlenhydrate 28g; Protein 22g; Fett 20g

Hummer Mac and Cheese

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
18 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Nudeln mit Sahne, Salz und Pfeffer vermengen.

2. AnschlieBend Hummerfleisch unterheben und mit Kase

bestreuen.
Zutaten: 3. Danach im Ninja Programm Roast bei 185 Grad Celsius 12
« 200 g gekochte Minuten Uberbacken.
Makkaroni 4. Zuletzt servieren. Guten Appetit!
e 200 g Hummerfleisch
* 150 ml Sahne
* 100 g Cheddar

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 610 kcal; Kohlenhydrate 38g; Protein 32g; Fett 38g
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Mini Thunfisch Pizza

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
14 Minuten =1 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst den Teig in Kreise formen.

2. AnschlieBend belegen.

3. Danach im Ninja Programm Air Fry bei 190 Grad Celsius
Zutaten: 10 Minuten backen.

* 200 g Pizzateig 4. AbschlieBend servieren. Guten Appetit!
* 80 ml Tomatensauce
* 120 g Thunfisch

e 2 Frihlingszwiebeln
gehackt

e Mozzarella

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 420 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 22g; Fett 22g

Thunfisch Blatterteig Rolle

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
20 Minuten ~1{ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst den Thunfisch wirzen und mit Frischkdse mischen.

2. AnschlieBend die Mischung im Blatterteig einrollen.

3. Danachim Ninja Programm Air Fry bei 185 Grad Celsius
Zvutaten: 15 Minuten backen.

¢ 1Rolle Blatterteig 4. Zuletzt servieren. Guten Appetit!
e 250 g Thunfisch

e 80 g Frischkase

* Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 560 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 28g; Fett 36g
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Zutaten:

* 2 Thunfischsteaks
e 60 ml Teriyakisauce

e Salz, Pfeffer

Teriyaki Thunfisch Steaks

@ Fertigin #@{I Portionen
14 Minuten ~1| 2 Portionen

Zubereitung:

Zuerst die Steaks marinieren.
AnschlieBend in den Einsatz legen.

Danach im Ninja Programm Roast bei 190 Grad Celsius 10
Minuten glasieren.

AbschlieBend servieren. Guten Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 430 kcal; Kohlenhydrate 8g; Protein 36g; Fett 26g
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Vegetarische Gerichte

Gemise, Kase und Teigwaren zeigen hier ihre ganze
Vielfalt. Von herzhaften Aufiaufen bis zu knusprigen
Snacks entstehen abwechslungsreiche Mahlzeiten ohne
Fleisch. Ideal fur alle, die pflanzenbetonte Kiche lieben

oder Neues ausprobieren méchten.
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Spinat Feta Hérnchen

@ Fertigin #@{I Portionen
16 Minuten ~1 3 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst den Spinat grob hacken, mit Feta mischen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

2. AnschlieBend den Blatterteig in Dreiecke schneiden und

Zutaten: die Fillung darauf verteilen.

 1Rolle Blgtterteig 3. Danachim Ninja Crispi Programm Air Fry bei 185 Grad

Celsius 12 Minuten knusprig backen.
e 120 g frischer Spinat

4, Zuletzt herausnehmen und servieren. Guten Appetit!
e 100 g Feta zerbréselt
e 1Ei

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 420 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 14g; Fett 26g

Mediterranes Ofengemise

o e

2 Portionen

Zubereitung:

1. Am Anfang das Gemise schneiden und mit Oregano, Salz
und Pfeffer vermengen.

2. AnschlieBend in den Einsatz legen.

Zutaten: 3. Danach im Ninja Crispi Programm Roast bei 185 Grad

* 1Paprikain Streifen * 1TL Oregano Celsius 14 Minuten garen.

e 1Zucchiniin Scheiben . Salz, Pfeffer 4.  AbschlieBend herausnehmen und servieren. Guten

Appetit!
¢ lrote Zwiebelin

Spalten
* 150 g Kirschtomaten

Ndhrwerte: Kalorien 260 kcal; Kohlenhydrate 24g; Protein 6g; Fett 16g
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Gemise Blatterteig Strudel

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
20 Minuten =1 3Portionen
Zubereitung:

1.  Zuerst Gemuse mit Frischkdse, Salz und Pfeffer mischen.

2. AnschlieBend auf den Teig streichen und einrollen.

3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 180 Grad
Zutaten: Celsius 15 Minuten backen.

* TRolle Blatterteig 4. Zum Schluss schneiden und servieren. Guten Appetit!
e 1Karotte geraspelt

* 1Zucchini gewurfelt

¢ 8049 Spinat

e 100 g Frischkase

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 440 kcal; Kohlenhydrate 36g; Protein 10g; Fett 28g

Kirbis Mac and Cheese

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
18 Minuten ~1{ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zu Beginn Nudeln mit Kirbis und Sahne vermengen und
mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. AnschlieBend in eine hitzefeste Form geben und mit Kase
bestreuen.

Zutaten:

« 200 g gekochte 3. Danach im Ninja Crispi Programm Roast bei 185 Grad

Makkaroni Celsius 12 Minuten Uberbacken.

. . "

. 200 g Korbiswirfel 4. AbschlieBend servieren. Guten Appetit!
gegart

e 120 ml Sahne

¢ 80 g Cheddar gerieben

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 480 kcal; Kohlenhydrate 42g; Protein 16g; Fett 26g
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SuBkartoffel mit Avocado und Bohnen

@ Fertigin #@{I Portionen
22 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die SUBkartoffeln im Ninja Crispi Programm Roast
bei 190 Grad Celsius 16 Minuten garen.

2. AnschlieBend Bohnen wirzen und die Kartoffeln

Zutaten: aufschneiden.

«  2groBe SuBkartoffeln 3. Danach Bohnen und Avocado einfillen und im Programm

Recrisp 4 Minuten aufknuspern.
e 150 g schwarze Bohnen
4, AbschlieBend servieren. Guten Appetit!
* 1Avocado gewdirfelt
e 1TL Paprikapulver

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 440 kcal; Kohlenhydrate 46g; Protein 12g; Fett 22g

Knusprige Blumenkohlsteaks

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
16 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang Ei verquirlen und Blumenkohl wirzen.

2. AnschlieBend panieren.

3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 190 Grad

Zutaten: Celsius 12 Minuten knusprig garen.
¢ 1Blumenkohlin 4. Zum Schluss servieren. Guten Appetit!
Scheiben

e 80 g Semmelbrésel
e 1Ei
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 240 kcal; Kohlenhydrate 18g; Protein 8g; Fett 14g
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Gefiillte Champignons

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
14 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Pilze aushéhlen und Spinat hacken.

2. AnschlieBend mit Kase, Salz und Pfeffer mischen und

follen.
Zutaten: 3. Danachim Ninja Crispi Programm Air Fry bei 185 Grad

«  8groBe Champignons Celsius 10 Minuten backen.

. . "
e 100 g Spinat 4. AbschlieBend servieren. Guten Appetit!

e 80 ggeriebener Kase

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 320 kcal; Kohlenhydrate 10g; Protein 16g; Fett 22g

Gefillter Hokkaido

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
24 Minuten ~| 2 Portionen

Zubereitung:
1. Zuerst Kirbis mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

2. AnschlieBend Frischkdse und NUsse einfillen.

3. Danach im Ninja Crispi Programm Roast bei 185 Grad

Zvutaten: Celsius 20 Minuten garen.
¢ Jkleiner Hokkaido 4. Zum Schluss servieren. Guten Appetit!
halbiert

e 80 g Walnusse gehackt
¢ 100 g Frischkase

e 1TL Thymian

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 460 kcal; Kohlenhydrate 32g; Protein 10g; Fett 30g
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Zutaten:

200 g Mehl

1TL Backpulver

150 g Zucchini gerieben
2 Eier

80 ml Milch

Salz, Pfeffer

Zucchini Krauter Brot

@ Fertigin #@{I Portionen
35 Minuten ~| 6 Portionen

Zubereitung:

Zuerst Mehl und Backpulver mischen und Eier mit Milch
unterrihren.

AnschlieBend Zucchini sowie Salz und Pfeffer einarbeiten.

Danach in eine passende Form fullen und im Ninja Crispi
Programm Bake bei 175 Grad Celsius 30 Minuten backen.

AbschlieBend schneiden und servieren. Guten Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 260 kcal; Kohlenhydrate 24g; Protein 8g; Fett 14g

Zutaten:

200 g Pizzateig

80 ml Tomatensauce
120 g Mozzarella
Basilikum

Salz, Pfeffer

Pizza Margherita

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
15 Minuten ~| 2Portionen

Zubereitung:

1.

Zuerst den Teig ausrollen und in den Einsatz legen.
AnschlieBend Sauce, Kase und Basilikum verteilen.

Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 195 Grad
Celsius 10 Minuten backen.

AbschlieBend servieren. Guten Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 480 kcal; Kohlenhydrate 46g; Protein 18g; Fett 24g
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Gefillte Ofenkartoffeln

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
22 Minuten ~1| 3 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Kartoffeln im Ninja Crispi Programm Roast bei
190 Grad Celsius 16 Minuten garen.

2. AnschlieBend aufschneiden und Frischkdse einrUhren.

Zutaten: 3. Danachim Programm Recrisp 4 Minuten knusprig

* 3 groBe Kartoffeln machen.

. 4
« 80 g Frischkase 4. Zum Schluss servieren. Guten Appetit!
* 1EL Schnittlauch

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 380 kcal; Kohlenhydrate 42g; Protein 10g; Fett 18g

Auberginen mit Granatapfelkernen

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
18 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Auberginen wirzen und in den Einsatz legen.

2. AnschlieBend im Ninja Crispi Programm Roast bei 190

Grad Celsius 14 Minuten garen.

Zutaten: 3. Danach mit Joghurt bestreichen und Kerne

* 2 Auberginen halbiert daraufstreven.

. . "
« 120 g griechischer 4. AbschlieBend servieren. Guten Appetit!

Joghurt
* 60 g Granatapfelkerne
e 1TL Kreuzkimmel

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 340 kcal; Kohlenhydrate 22g; Protein 10g; Fett 22g
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Spinat Feta Blatterteigscheiben

@ Fertigin #@{I Portionen

16 Minuten ~1 3 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Spinat hacken und mit Feta vermengen.

2. AnschlieBend auf den Teig streichen und stapeln.

3. Danachim Ninja Crispi Programm Air Fry bei 185 Grad

Zutaten: Celsius 12 Minuten backen.

1Rolle Blétterteig 4. Zuletzt servieren. Guten Appetit!
120 g Spinat

100 g Feta

1Ei

Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 420 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 14g; Fett 26g

Ofen Feta mit Tomaten

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
14 Minuten ~*| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Feta und Tomaten wirzen.

2. AnschlieBend in eine Form legen.

3.  Danach im Ninja Crispi Programm Roast bei 190 Grad

Zutaten: Celsius 10 Minuten backen.

200 g Feta 4. AbschlieBend servieren. Guten Appetit!

200 g Kirschtomaten
1TL Thymian
Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 360 kcal; Kohlenhydrate 12g; Protein 18g; Fett 26g
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Snacks

Kleine Happchen und beliebte Alltagsgerichte werden
in der Ninja CRISPi besonders schnell und knusprig.
Perfekt fir den Fernsehabend, Gdste oder den
spontanen Hunger zwischendurch. Hier finden sich

unkomplizierte Rezepte mit groBem Genussfaktor.
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Knusprige Nori Chips

@ Fertigin #@{I Portionen
6 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Noriblatter in StUcke schneiden und mit Sesam
sowie Salz und Pfeffer bestreuen.

2. AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz legen.
Zutaten: 3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 180 Grad

« 6 Noriblatter Celsius 4 Minuten knusprig garen.

. "
e 1TL Sesam 4. Zuletzt herausnehmen und servieren. Guten Appetit!

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 90 kcal; Kohlenhydrate 4g; Protein 6g; Fett 4g

Knoblauch Krduter Kartoffeln

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
14 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Kartoffeln mit Knoblauchpulver, Rosmarin, Salz
und Pfeffer vermengen.

2. AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz geben.
Zutaten: 3. Danach im Ninja Crispi Programm Roast bei 185 Grad
« 400 g Kleine Kartoffeln Celsius 12 Minuten garen.

halbiert 4. Zum Schluss servieren. Guten Appetit!
e 1TL Knoblauchpulver
e 1TL Rosmarin gehackt

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 260 kcal; Kohlenhydrate 38g; Protein 6g; Fett 8g
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Kurbis mit WalniUssen

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
16 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang Kurbis mit Zimt, Salz und Pfeffer wirzen und
mit WalnUssen vermengen.

2. AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz legen.
Zutaten: 3.  Danach im Ninja Crispi Programm Roast bei 190 Grad

« 300 g Korbisspalten Celsius 14 Minuten garen.

. . 4
.« 60 g Walnisse 4. AbschlieBend servieren. Guten Appetit!
e 1TLZimt

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 280 kcal; Kohlenhydrate 22g; Protein 6g; Fett 18g

Spargel mit Speckmantel

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
12 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Spargelstangen wirzen und jeweils mit Bacon
umwickeln.

2. AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz legen.
Zutaten: 3. Danachim Ninja Crispi Programm Air Fry bei 190 Grad
. 12grine Celsius 8 Minuten knusprig garen.

Spargelstangen 4. Zum Schluss servieren. Guten Appetit!

e 6 Scheiben Bacon

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 340 kcal; Kohlenhydrate 8g; Protein 14g; Fett 26g
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Jalapeiio Happchen

@ Fertigin #@{I Portionen
14 Minuten ~1 3 Portionen
Zubereitung:

1. Zu Beginn den Teig schneiden und mit Kase, Jalapefio und
Bacon belegen.

2. AnschlieBend einrollen und in Scheiben schneiden.

Zutaten: 3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 185 Grad

1 Rolle Blatterteig Celsius 12 Minuten backen.

. ) 4
80 g Cheddar gerieben 4, AbschlieBend servieren. Guten Appetit!
1 Jalapefio in Scheiben
40 g Baconwirfel

Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 360 kcal; Kohlenhydrate 18g; Protein 16g; Fett 26g

Knusprige Ofen Pastinaken

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
15 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Pastinaken mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
vermengen.

2. AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz geben.

Zutaten: 3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 190 Grad

400 g Pastinakenstifte Celsius 12 Minuten knusprig garen.

. "
1TL Paprikapulver 4. Zum Schluss servieren. Guten Appetit!

Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 240 kcal; Kohlenhydrate 36g; Protein 5g; Fett 6g
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Gefillte Kroketten

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
14 Minuten =~ 3 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang KartoffelpUree mit GemUse, Kdse, Salz und
Pfeffer mischen.

2. AnschlieBend Kroketten formen, durch Ei ziehen und

Zutaten: panieren.

. 300 gKarfoffelpiree 60 g Paniermehl 3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 190 Grad

fost Celsius 10 Minuten knusprig garen.

e Salz, Pfeffer
4. AbschlieBend servieren. Guten Appetit!

e 60gErbsenund
Karotten fein gewurfelt
e 60 ggeriebener Kase

e 1Ei

Ndhrwerte: Kalorien 360 kcal; Kohlenhydrate 32g; Protein 10g; Fett 22g

Spiral KartoffelspieB3e

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
14 Minuten =~ 3 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Kartoffeln auf SpieBBe stecken und wirzen.

2. AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz legen.

3.  Danachim Ninja Crispi Programm Air Fry bei 190 Grad

Zutaten: Celsius 12 Minuten knusprig garen.
¢ 3 groBe Kartoffeln 4. Zum Schluss servieren. Guten Appetit!
spiralisiert

e 1TL Paprikapulver
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 280 kcal; Kohlenhydrate 40g; Protein 6g; Fett 8g
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Zutaten:
* 400g¢g
SuBkartoffelstifte

e 1TL Chiliflocken
e 1TL Paprikapulver
e Salz, Pfeffer

Scharfe SuBkartoffelsticks

@ Fertigin #@{I Portionen
15 Minuten =~ 2 Portionen

Zubereitung:

Zuerst die Stifte mit Chili, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
vermengen.

AnschlieBend in den Ninja Crispi Einsatz geben.

Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 190 Grad
Celsius 12 Minuten knusprig garen.

AbschlieBend servieren. Guten Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 260 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 4g; Fett 8g

58



Auflaufe

Cremige Fillungen, goldbraune Késekrusten und
perfekt gegarte Zutaten stehen in diesem Kapitel
im Fokus. Die Ninja CRISPi eignet sich ideal fur
kleine Auflaufformen und schnelle Ofengerichte.

Komfortkiche in kompakter Form.

59



Gemiuse Auflauf

@ Fertigin #@{I Portionen
16 Minuten ~1 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Reis mit Erbsen, Paprika, Sahne sowie Salz und
Pfeffer vermengen.

2. AnschlieBend die Masse in hitzefeste Formchen fir den

Zutaten: Ninja Crispi fullen.

« 200 g gekochter Reis 3. Danachim Programm Roast bei 185 Grad Celsius 12

Minuten goldbraun backen.
e 120 gErbsen
4, Zuletzt herausnehmen und servieren. Guten Appetit!

* 100 g Paprika
gewdurfelt

e 150 ml Sahne
* 120 g geriebener Kase
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 320 kcal; Kohlenhydrate 22g; Protein 18g; Fett 18g

Krauter Gratin

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
14 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang Sahne, Eigelb, Parmesan sowie Salz und
Pfeffer verrthren.

2. AnschlieBend in kleine Auflaufformen gieBen und Thymian

Zutaten: darUberstreuen.

e 200 ml Sahne 3.  Danach im Ninja Crispi Programm Roast bei 180 Grad
Celsius 10 Minuten stocken lassen.

e 2Eigelb

4. Zum Schluss im Programm Recrisp 3 Minuten

* 40gParmesan karamellisieren und servieren. Guten Appetit!

gerieben
e 1TL Thymian
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 360 kcal; Kohlenhydrate 6g; Protein 10g; Fett 30g
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SiUBkartoffel Auflauf

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
18 Minuten =1 3Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst SuBkartoffeln zerdricken und mit Zucker sowie

Zimt vermengen.

2. AnschlieBend in eine hitzefeste Form fir den Ninja Crispi

Zvutaten: geben.
« 400 g SuBkartoffeln 3. Danachim Programm Roast bei 185 Grad Celsius 10
Minuten backen und Marshmallows auflegen.
gegart

« 80 gbrauner Zucker 4. Zuletzt im Programm Recrisp 4 Minuten brdunen und

servieren. Guten Appetit!
e 1TLZimt

e 120 g Marshmallows

Ndhrwerte: Kalorien 420 kcal; Kohlenhydrate 46g; Protein 6g; Fett 22g

5” Champignon Brokkoli Auflauf
-~ @ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
: & b
) -

14 Minuten 4 Portionen
R

Zubereitung:

1. Am Anfang Eier mit Milch, Salz und Pfeffer verquirlen und
Gemdse klein schneiden.

2. AnschlieBend alles in Férmchen fillen.

Zutaten: 3. Danachim Ninja Crispi Programm Air Fry bei 180 Grad
e 6Eier Celsius 10 Minuten garen.

. "
« 80 mlMilch 4. Zum Schluss herausnehmen und servieren. Guten Appetit!

e 80 g Brokkoli

e 80 g Champignons

¢ 60 g Cherrytomaten
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 220 kcal; Kohlenhydrate 8g; Protein 14g; Fett 14g
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Zutaten:

400¢g
Kartoffelscheiben

150 ml Sahne
120 g Gruyere gerieben
1TL Rosmarin

Salz, Pfeffer

Kartoffel Gratin

@ Fertigin #@{I Portionen
20 Minuten ~| 3 Portionen

Zubereitung:

Zuerst Kartoffeln mit Sahne, Salz und Pfeffer vermengen.

AnschlieBend in kleine Gusseisenformen fur den Ninja
Crispi geben und Kdse darUberstreuen.

Danach im Programm Roast bei 190 Grad Celsius 15
Minuten backen.

Zuletzt mit Rosmarin bestreuen und servieren. Guten
Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 440 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 18g; Fett 26g
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Desserts

Ob Kuchen, Tartes oder warme Nachspeisen
- auch SuBes gelingt Uberraschend gut in der
HeiBluftfritteuse. Knusprige Rander und fluffige
Innenleben sorgen fir echte Genussmomente. Dieses

Kapitel ladt zum Naschen und Verwdhnen ein.
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Schoko Cookies

@ Fertigin #@{I Portionen
10 Minuten ~| 6 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Butter, Zucker und Ei cremig rUhren und Mehl
unterheben.

2. AnschlieBend Schokotropfen einarbeiten und kleine
Kugeln formen.

Zutaten:

120 g Butter weich 3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 175 Grad

Celsius 8 Minuten backen.
e 100 g Zucker
4. Zum Schluss abkUhlen lassen und servieren. Guten
* 1E Appetit!

180 g Mehl

80 g Schokotropfen

Ndhrwerte: Kalorien 260 kcal; Kohlenhydrate 30g; Protein 4g; Fett 14g

Mini Pastéis de Nata
@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
14 Minuten ~| 6 Portionen

g 3 e i Zubereitung:

1. Am Anfang Milch, Eigelb, Zucker und Vanille verrihren.

2. AnschlieBend Blatterteig in Férmchen dricken und Creme
einfullen.

Zutaten: 3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 190 Grad

«  1Rolle Blatterteig Celsius 10 Minuten backen.

. "
« 200 ml Milch 4, Zum Schluss herausnehmen und servieren. Guten Appetit!
e 2Eigelb

e 60 g Zucker

e 1TL Vanille

Ndhrwerte: Kalorien 240 kcal; Kohlenhydrate 26g; Protein 5g; Fett 14g
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Marmeladen Scones

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
15 Minuten =~ 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Mehl, Backpulver, Zucker und Butter verkneten und
Milch einarbeiten.

2. AnschlieBend Kreise ausstechen.

Zutaten: 3. Danachim Ninja Crispi Programm Air Fry bei 180 Grad

. 200 g Mehl Celsius 10 Minuten backen.

«  17L Backpulver 4. Zum Schluss mit Marmelade servieren. Guten Appetit!
¢ 60 gButter
e 80 ml Milch
e 40 g Zucker

e Marmelade
Ndhrwerte: Kalorien 300 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 6g; Fett 16g

Vanille Soufflé

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
13 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Eigelb mit Zucker und Vanille verrihren und Milch
einarbeiten.

2. AnschlieBend EiweiB3 steif schlagen und unterheben.

Zutaten: 3. Danach im Ninja Crispi Programm Roast bei 180 Grad

«  2Eier getrennt Celsius 9 Minuten backen.

« 120 ml Milch 4. Zum Schluss mit Kakaopulver bestduben und sofort

servieren. Guten Appetit!
e 40 g Zucker

e 1TL Vanilleextrakt

e 1TL Kakaopulver

Ndhrwerte: Kalorien 280 kcal; Kohlenhydrate 22g; Protein 8g; Fett 18g
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Schoko Walnuss Kuchen

@ Fertigin #@{I Portionen
18 Minuten ~| 6 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Schokolade mit Butter schmelzen und Zucker sowie
Eier unterrUhren.

2. AnschlieBend Mehl und WalniUsse einarbeiten.

Zutaten: 3. Danach in eine Form fir den Ninja Crispi fUllen und im
. 120g . 100 gMehl Programm Roast bei 180 Grad Celsius 14 Minuten backen.
Zartbitterschokolade 4. Zum Schluss schneiden und servieren. Guten Appetit!

e 60 g Walnusse
e 100 g Butter

e 120 g Zucker
e 2Eier

Ndhrwerte: Kalorien 340 kcal; Kohlenhydrate 28g; Protein 6g; Fett 22g

Matcha Cookies

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
10 Minuten ~| 6 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Butter, Zucker und Ei cremig rUhren und Mehl sowie
Matchapulver unterheben.

2. AnschlieBend die Schokolade einarbeiten und kleine

Kugeln formen.

Zutaten:
« 120 g Butter weich «  27TL Matchapulver 3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 175 Grad
Celsius 8 Minuten backen.
e 100 g Zucker e 80gweiBe
4, Zuletzt abkUhlen lassen und servieren. Guten Appetit!
e 1Ei Schokolade gehackt

* 180 g Mehl

Ndhrwerte: Kalorien 240 kcal; Kohlenhydrate 28g; Protein 4g; Fett 12g
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Beeren Galette

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
18 Minuten ~1 4 Portionen
Zubereitung:

1.  Zuerst Beeren mit Zucker und Vanillezucker mischen und
den Teig ausrollen.

2. AnschlieBend die Frichte in die Mitte geben und den Rand

Zutaten: einschlagen.

1Rolle Mirbeteig 3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 185 Grad

Celsius 14 Minuten backen.

e 250 ggemischte

. "
Beeren 4. Zuletzt servieren. Guten Appetit!

e 60 g Zucker

e 1TL Vanillezucker

Ndhrwerte: Kalorien 320 kcal; Kohlenhydrate 38g; Protein 5g; Fett 16g

Creme Brilée

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
16 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Sahne, Eigelb, Vanille und Zucker verrihren.

2. AnschlieBend die Masse in die Férmchen fillen.

3. Danach im Ninja Crispi Programm Roast bei 180 Grad

Zutaten: Celsius 12 Minuten stocken lassen.
e 2kleine 4. Zuletzt im Programm Recrisp 3 Minuten karamellisieren
Murbeteigférmchen und servieren. Guten Appetit!

* 150 ml Sahne
e 2Eigelb

e 40 g Zucker
e 1TL Vanille

Ndhrwerte: Kalorien 360 kcal; Kohlenhydrate 24g; Protein 6g; Fett 26g
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Apfelkichle

@ Fertigin #@{I Portionen
14 Minuten ~1 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Mehl, Backpulver, Zucker, Milch und Ei zu einem
Teig verrUhren.

2. AnschlieBend Apfelringe durchziehen.

Zutaten: 3. Danach im Ninja Crispi Programm Air Fry bei 180 Grad
. 200gMehl Celsius 10 Minuten backen.

4. Zuletzt mit Puderzucker bestreuen und servieren. Guten
* 1TL Backpulver

Appetit!
e 80 g Zucker
* 150 ml Milch
e TEi

e 2 ApfelinRingen

Ndhrwerte: Kalorien 280 kcal; Kohlenhydrate 36g; Protein 6g; Fett 12g

“ Quarkbdllchen
‘ @ Fertigin Portionen

1of
15 Minuten =~ 4 Portionen

Zubereitung:
1. Zuerst alle Zutaten zu einem glatten Hefeteig verkneten.
2. AnschlieBend kleine Kugeln formen.

3. Danachim Ninja Crispi Programm Air Fry bei 185 Grad
Zvutaten: Celsius 11 Minuten backen.

e 250gMehl 4. Zuletzt in Zucker wdlzen und servieren. Guten Appetit!
* 1TL Trockenhefe

* 40 g Zucker

* 150 ml Milch

 TEi

Ndhrwerte: Kalorien 300 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 6g; Fett 14g
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Bonus: Re-Crisp Rezepte

Hier dreht sich alles um das Wiederaufknuspern
bereits gegarter Speisen. Pizza, Pommes und
Snacks werden mit dem Re-Crisp-Programm

erneut goldbraun und aromatisch. Ideal, um

Reste in frischen Genuss zu verwandeln.
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Recrisp Pommes Frites

@ Fertigin #@{I Portionen
6 Minuten ~1| 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Pommes in den Ninja Crispi Einsatz geben.

2. AnschlieBend gleichmdaBig verteilen.

3. Danach im Ninja Crispi Programm Recrisp bei 195 Grad

Zutaten: Celsius 5 Minuten aufknuspern.
e 400 g vorgegarte 4. Zuletzt wirzen und servieren. Guten Appetit!
Pommes

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 260 kcal; Kohlenhydrate 34g; Protein 4g; Fett 10g

Recrisp Kdse Snack

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
5 Minuten =~ 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Kasesticks in den Ninja Crispi Korb legen.

2. AnschlieBend locker verteilen.

3. Danach im Ninja Crispi Programm Recrisp bei 190 Grad
Zutaten: Celsius 4 Minuten erhitzen.

e 6 panierte K&sesticks 4. Zuletzt servieren. Guten Appetit!

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 300 kcal; Kohlenhydrate 14g; Protein 18g; Fett 20g
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Kuli Kuli Erdnuss Crunch

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
7 Minuten ~1{ 3 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst Erdnusspaste mit Mehl, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer verkneten.

2. AnschlieBend kleine Stangen formen.
Zutaten: 3. Danachim Ninja Crispi Programm Air Fry bei 185 Grad

« 150 g Erdnusspaste Celsius 6 Minuten rosten.

. "
60 gErdnussmehl 4. Zuletzt servieren. Guten Appetit!
e 1TL Paprikapulver

e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 280 kcal; Kohlenhydrate 8g; Protein 10g; Fett 22g

Recrisp Teigtaschen

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
6 Minuten =1 3 Portionen

Zubereitung:
1. Zuerst die Teigtaschen in den Ninja Crispi Einsatz legen.

2. AnschlieBend gleichmdBig verteilen.

3. Danachim Ninja Crispi Programm Recrisp bei 190 Grad
Zvutaten: Celsius 5 Minuten erhitzen.

e 8 gefillte Teigtaschen 4. Zuletzt servieren. Guten Appetit!
e Salz, Pfeffer

Ndhrwerte: Kalorien 340 kcal; Kohlenhydrate 30g; Protein 10g; Fett 20g
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Zutaten:

e 300 ggegarter
Rosenkohl

* 80 g Speckwdurfel
e Salz, Pfeffer

Recrisp Rosenkohl mit Speck

@ Fertigin #@{I Portionen
7 Minuten ~| 2 Portionen

Zubereitung:

Zuerst Rosenkohl und Speck in den Ninja Crispi Einsatz
geben.

AnschlieBend mischen.

Danach im Ninja Crispi Programm Recrisp bei 195 Grad
Celsius 6 Minuten aufknuspern.

Zuletzt servieren. Guten Appetit!

Ndhrwerte: Kalorien 320 kcal; Kohlenhydrate 18g; Protein 12g; Fett 22g
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Schlussworte

100 Rezepte, unzdhlige Méglichkeiten — und hoffentlich
viele genussvolle Momente in der Kiche.

Dieses Buch zeigt, wie vielseitig die Ninja Crispi
HeiBluftfritteuse eingesetzt werden kann. Vom
schnellen Frihstick Uber herzhafte Hauptgerichte
und knusprige Snacks bis hin zu siBen Desserts und
kreativen Recrisp-ldeen decken die Rezepte eine
groBe Bandbreite ab. Jedes einzelne wurde mit dem
Anspruch entwickelt, den Kochalltag zu erleichtern
und gleichzeitig echten Genuss auf den Teller zu

bringen.

Kochenbedeutet mehralsreine Nahrungszubereitung.
Es steht fur Kreativitat, Experimentierfreude und
das Entdecken neuer Lieblingsgerichte. Die Rezepte
in diesem Buch verstehen sich als Inspiration und
Grundlage fir eigene Variationen - sei es durch neue
GewUlrzkombinationen, angepasste Zutaten oder

individuelle Garzeiten.

Moge die Ninja Crispi HeiBluftfritteuse stets perfekte
Knusprigkeit liefern und fir viele kdstliche Ergebnisse

sorgen.

Viel Freude beim Ausprobieren, GenieBen und

Weiterentwickeln der Rezepte.
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