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Einleitung

Herzlich willkommen zu meinem Kochbuch fir
die Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse! Wenn
Sie, wie ich, groBen Wert auf eine gesunde und
gleichzeitig kostliche Erndhrung legen, dann ist die
HeiBluftfritteuse ein unverzichtbares Kichengerdt.
Sie ermdglicht es uns, mit minimalem Einsatz von Fett
Speisen zuzubereiten, die auBen knusprig und innen
saftig sind - und das bei einem Bruchteil der Zeit und

MUhe, die herkdmmliche Garmethoden erfordern.

Die Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse zeichnet
sichdurchihre Vielseitigkeit aus. Sie kann weit mehr als
nur frittieren. Sie bietet eine Vielzahl von Funktionen,
wie Backen, Grillen, Braten, Aufwdrmen und sogar
Doérren. FUr mich war es besonders spannend zu
entdecken, wie einfach sich viele Gerichte in dieser
Fritteuse zubereiten lassen, die sonst stundenlang im
Ofen oder auf dem Herd hatten kécheln missen. Sie
sorgt fUr ein schnelles, gleichmdBiges und fettdrmeres
Kocherlebnis, ohne dabei auf Geschmack und Textur

zu verzichten.

In diesem Kochbuch fteile ich mit lhnen nicht nur
klassische Rezepte, die Sie in der Ninja Foodi Dual
Zone HeiBluftfritteuse zubereiten konnen, sondern
auch einige kreative ldeen, die das Potenzial dieses
vielseitigen Gerdats voll ausschépfen. Egal ob Sie
Anfdnger oder erfahrene Koéche sind, die Rezepte
sind leicht nachzuvollziehen und erfordern keine
komplizierten Zutaten. Das Ziel ist es, lhnen zu
zeigen, wie einfach und effizient die Zubereitung
schmackhafter Gerichte mit der Ninja Foodi Dual

Zone sein kann.

FOr mich ist die HeiBluftfritteuse nicht nur eine
technische Innovation, sondern auch ein Mittel,
meinen Alltag zu erleichtern. Sie hilft mir dabei,
schneller zu kochen, ohne Kompromisse bei der
Qualitét oder dem Geschmack einzugehen - und
das mit einer deutlich geringeren Menge an Fett, als
es traditionelle Frittiermethoden erfordern wirden.
Wenn Sie gesunde Mahlzeiten lieben, aber keine Lust
auf aufwendige Vorbereitungen haben, dann werden
Sie, wie ich, die Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse

schnell zu schatzen wissen.

Lassen Siesichinspirieren, probieren Sie neue Gerichte
aus, und genielBen Sie die Vorzige eines modernen
KUchengerdts, das Ihnen hilft, lhre Lieblingsspeisen

gesunder und einfacher zuzubereiten.
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Vorteile der Ninja Foodi Dual Zone HeiBBluftfritteuse

Die Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse bietet vielseitigen und praktischen Kichengerdt machen.
zahlreiche Vorteile, die sie zu einem besonders Hier sind einige der wichtigsten Vorteile im Uberblick:

1. Gesiindere Zubereitung

Einer der gréB3ten Vorteile der HeiBBluftfritteuse ist die Moglichkeit, Speisen mit biszu 75 % weniger Fett zuzubereiten.
Durch die Verwendung von heiBer Luft anstelle von Ol werden Gerichte auBen knusprig und innen zart, ohne dass
sie in Fett ertrankt werden missen. Das bedeutet, dass Sie frittierte Lieblingsspeisen mit weniger Kalorien und Fett

genieBen kénnen.

2. Vielseitigkeit

Die Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse kann weit mehr als nur frittieren. Sie bietet eine Vielzahl von
Funktionen wie Grillen, Backen, Braten, Dérren und Aufwarmen. Dadurch ersetzt sie mehrere Kichengeréte und
spart Platz in Ihrer Kiche. Von knusprigen Pommes Uber gebackenes Brot bis hin zu gegrilltem Gemise - die

Einsatzmdglichkeiten sind beinahe endlos.

3. Schnelle Zubereitungszeit

Dank der kraftvollen HeiBluftzirkulation und der hohen Temperaturen, die schnell erreicht werden, kénnen Gerichte
in der Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse in deutlich kirzerer Zeit zubereitet werden als bei herkommlichen
Methoden. Dies ist ideal fUr den hektischen Alltag, wenn es schnell gehen muss, ohne dass die Qualitdt darunter
leidet.

4. Einfache Bedienung und Reinigung

Die intuitive Bedienung der Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse macht es auch fur Anfanger einfach, kostliche
Gerichte zu zaubern. Mit voreingestellten Programmen und leicht verstdndlichen Anweisungen gelingt die
Zubereitung problemlos. AuBerdem sind die meisten Teile der HeiBluftfritteuse spilmaschinengeeignet, was die

Reinigung erheblich erleichtert.

5. Energieeffizienz

Im Vergleich zu einem herkémmlichen Ofen oder Herd verbraucht die HeiBluftfritteuse weniger Energie, da sie

die Speisen schneller gart und weniger Vorheizzeit bendtigt. Dies schont nicht nur die Umwelt, sondern auch den
Geldbeutel.
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6. Schonendes Garen

Die Ninja Dual Zone HeiBluftfritteuse bietet die Méglichkeit, empfindliche Lebensmittel schonend zu garen. Durch
die prazise Temperaturkontrolle wird das Risiko des Ubergarens verringert, was besonders bei Fisch, Gemise und

empfindlichen Backwaren von Vorteil ist.

7. Konstante Ergebnisse

Die HeiBluftzirkulation sorgt fur eine gleichmdBige Verteilung der Hitze im gesamten Garraum, was zu
gleichbleibend guten Ergebnissen fuhrt. Das bedeutet, dass Speisen gleichmaBig gegart werden - auBen knusprig,

innen zart - ohne dabei zu verbrennen oder trocken zu werden.

8. Perfekte Texturen

Eine der groBen Stdrken der Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse ist ihre Fdhigkeit, Speisen eine perfekte Textur
zu verleihen. Pommes, Hihnchen oder GemUse werden auBBen knusprig und innen saftig - eine Herausforderung,

die bei herkdbmmlichen Frittiermethoden oft schwer zu erreichen ist.

9. Platzsparendes Design

Trotz ihrer vielen Funktionen ist die Ninja Foodi Dual Zone kompakt und passt gut auf die Arbeitsflache. Da sie

mehrere Kichengerdte ersetzt, sparen Sie zudem Platz, da Sie nicht mehrere Einzelgerdte bendtigen.

10. Vielfdltige Rezeptmdglichkeiten

Mit der Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse kdnnen Sie nicht nur einfache Snacks wie Pommes oder Chicken
Wings zubereiten, sondern auch aufwendigere Gerichte wie Braten, Aufldufe oder sogar Desserts. Sie eroffnet

Ihnen die Moglichkeit, kreativ zu werden und neue kulinarische Erfahrungen zu machen.
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Reinigung der Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse

Die Reinigung der Ninja Dual Zone HeiBluftfritteuse ist einfach und unkompliziert. Damit |hr Gerdt lange halt und
stets einwandfrei funktioniert, sollten Sie es regelmdafRig nach jedem Gebrauch reinigen. Hier sind die Schritte und

Tipps fur die grundliche und schonende Reinigung:

1. Ausschalten und Abkihlen lassen

Bevor Sie mit der Reinigung beginnen, stellen Sie sicher, dass die Ninja HeiBluftfritteuse ausgeschaltet und
vollstédndig abgekihlt ist. Da das Gerdt wdhrend des Betriebs hohe Temperaturen erreicht, kann es sonst zu

Verbrennungen kommen.

2. Entfernbare Teile

Die meisten abnehmbaren Teile der HeiBluftfritteuse, wie der Garkorb, die Auffangschale und der Grillrost, sind
spUlmaschinengeeignet. Sie kénnen diese Teile entweder in die Spilmaschine geben oder von Hand waschen.

Verwenden Sie dazu warmes Wasser, SpUlmittel und einen weichen Schwamm oder eine Birste.

e Garkorb: Der Garkorb sollte nach jeder Benutzung gereinigt werden, da sich Speisereste oder Fett darin

ansammeln kénnen.

* Auffangschale/Frittierbehalter: Die Schale fangt Gberschissiges Fett oder Krimel auf, die wahrend des

Kochvorgangs entstehen. Auch diese sollte regelmdBig gesdubert werden.

3. Manvelle Reinigung

Wenn Sie die Teile von Hand reinigen mochten, achten Sie darauf, keine scheuernden Reinigungsmittel oder
scharfen Schwémme zu verwenden, da diese die Antihaftbeschichtung beschddigen kénnen. Ein weicher

Schwamm oder eine weiche Birste reicht in der Regel aus, um Essensreste zu entfernen.

4. Innenraum reinigen

Der Innenraum der Ninja HeiBluftfritteuse sollte ebenfalls regelmdBig gereinigt werden, um Fettablagerungen

und Verunreinigungen zu vermeiden, die den Luftstrom behindern kénnten.

*  Tuch und mildes Reinigungsmittel: Verwenden Sie ein weiches Tuch oder einen Schwamm mit warmem

Wasser und etwas mildem Reinigungsmittel. Wischen Sie die Innenseite der Fritteuse grindlich ab, um

Fettspritzer und Essensreste zu entfernen.
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* Vorsicht bei Heizelementen: Vermeiden Sie es, die Heizelemente direkt mit Wasser zu reinigen. Stattdessen
kdnnen Sie ein leicht feuchtes Tuch verwenden, um vorsichtig Schmutz und Fett um die Elemente herum

abzuwischen.

5. AuBengehduse

Auch das AuBengehduse der HeiBluftfritteuse kann mit einem feuchten Tuch abgewischt werden. Achten Sie
darauf, dass keine Feuchtigkeit in die elektronischen Teile oder die Beliftungsschlitze gelangt. Verwenden Sie
keine aggressiven Reinigungsmittel, um das Gehduse nicht zu beschédigen.

6. Luftungsschlitze und Heizelement

Die LUftungsschlitze sollten regelmdaBig Uberprift werden, da sie durch Staub oder Fett verstopfen kénnen.
Wischen Sie diese mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch ab, um die Luftzirkulation im Gerdt zu

gewdhrleisten. Vermeiden Sie die Ansammlung von Ricksténden im Bereich der Heizelemente.

7. Hartndckige Verschmutzungen

Sollte es zu hartndckigen Verkrustungen kommen, kénnen Sie die abnehmbaren Teile in warmem Seifenwasser
einweichen, bevor Sie diese reinigen. Fett und festgebackene Reste lassen sich so leichter I6sen. Eine Birste mit

weichen Borsten kann ebenfalls helfen, hartndckige Reste zu entfernen, ohne die Beschichtung zu beschadigen.

8. Trocknen

Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstdndig trocken sind, bevor Sie die HeiBluftfritteuse wieder zusammensetzen

und verstauen. Feuchtigkeit kann das Gerdt beschddigen oder die Leistung beeintrdchtigen.

9. RegelmaBige Pflege

Um die Lebensdauer |hrer Ninja HeiBluftfritteuse zu verldngern, sollten Sie sie nach jeder Nutzung grindlich
reinigen. Vermeiden Sie es, Speisereste oder Fett Uber einen ldngeren Zeitraum im Gerdt zu belassen, da diese

eintrocknen und die Reinigung erschweren kénnen.
10. Tipps zur Vermeidung von Verschmutzungen

* Backpapier oder Silikonmatten: Um die Reinigung zu erleichtern, konnen Sie spezielle Einlagen wie
Backpapier oder Silikonmatten verwenden, die in den Garkorb oder auf den Boden der Fritteuse gelegt
werden. Diese fangen Krimel und Fett auf und lassen sich nach dem Kochen einfach entsorgen oder

abwaschen.
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Alle Programme im Uberblick

Hier ist eine Ubersicht Uber die Programme der Ninja HeiBluftfritteuse und deren jeweilige Funktionen:

1. MaxCrisp

Das Max Crisp-Programm ist ideal fur TiefkUhlprodukte und speichert sie besonders knusprig bei extrem hohen
Temperaturen (bis zu 240°C). Es eignet sich perfekt fir Snacks wie Pommes, Chicken Wings oder Fischstdbchen,
die in kurzer Zeit auBen besonders knusprig werden sollen, ohne dabei innen auszutrocknen. Dieses Programm

nutzt eine intensive Hitze und schnelle Luftzirkulation, um eine besonders knusprige Textur zu erzielen.

2. Air Fry (HeiBluftfrittieren)

Das Air Fry-Programm (HeiBluftfrittieren) ermoglicht das Frittieren von Lebensmitteln mit minimalem Ol. Mit
Temperaturen zwischen 150°C und 210°C eignet es sich fir viele frittierte Speisen wie Pommes frites, frittierte
Hahnchensticke oder Gemuse. Im Gegensatz zum herkdmmlichen Frittieren werden Lebensmittel durch heil3e
Luft gegart, was den Fettgehalt um bis zu 75 % reduziert. Dadurch erhalten Sie knusprige Speisen mit weniger

Kalorien.

3. Roast (Braten)

Mit dem Roast-Programm kdnnen Sie Fleisch, Gefligel und Gemise résten oder backen, dhnlich wie in einem
herkémmlichen Ofen. Dieses Programm arbeitet mit mittleren bis hohen Temperaturen (ca. 120°C bis 200°C) und
eignet sich hervorragend fur Braten, wie Schweinefleisch, Rind oder sogar ganze Hdhnchen. Auch Ofengemuise

oder Aufigufe lassen sich mit diesem Programm zubereiten.

4. Reheat (Aufwdrmen)

Das Reheat-Programmiistideal, um bereits zubereitete Speisen wieder aufzuwarmen, ohne dass sie dabei trocken
oder z&h werden. Bei Temperaturen zwischen 110°C und 160°C kénnen Sie Reste schonend erwdrmen und so eine
gleichmdBige Hitzeverteilung sicherstellen. Dieses Programm ist eine hervorragende Alternative zur Mikrowelle,

da es Speisen wieder knusprig macht, anstatt sie weich oder feucht zu halten.
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5. Dehydrate (Dérren)

Das Dehydrate-Programm eignet sich perfekt zum Trocknen von Obst, GemUse, Fleisch oder Krdutern. Bei
niedrigen Temperaturen (40°C bis 90°C) wird den Lebensmitteln langsam die Feuchtigkeit entzogen, sodass Sie
Ihre eigenen Trockenfrichte, GemuUsechips oder Beef Jerky herstellen kénnen. Dieses Programm bendtigt oft

ldngere Zeitrdume, bietet jedoch eine schonende Methode zur Konservierung von Lebensmitteln.

6. Bake (Backen)

Das Bake-Programm funktioniert dhnlich wie ein Ofen und eignet sich fur das Backen von Kuchen, Muffins, Brot
oder auch Auflaufen. Mit Temperaturen zwischen 120°C und 200°C kénnen Sie backen, ohne einen gro3en Ofen
aufheizen zu missen. Esist eine praktische Funktion fir si3e und herzhafte Backwaren oder kleinere Backprojekte,
bei denen Sie gleichmdBige und schnelle Ergebnisse winschen.
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Tipps und Tricks fur Anfdnger

FUr alle, die gerade erst mit der Ninja Foodi Dual Zone und die Vielseitigkeit des Gerdats voll auszuschopfen.
HeiBluftfritteuse anfangen, gibt es einige hilfreiche Hier sind einige Ratschldge, die lhnen den Einstieg
Tipps und Tricks, um optimale Ergebnisse zu erzielen erleichtern:

1. Verwenden Sie wenig Ol

Obwohl die Ninja HeiBluftfritteuse Speisen mit wenig oder gar keinem Ol zubereiten kann, sorgt ein kleiner Spritzer
Ol bei manchen Lebensmitteln fur ein noch besseres Ergebnis. Verwenden Sie zum Beispiel einen Sprihdlspender
oder verteilen Sie das Ol gleichmdBig mit einem Pinsel. Besonders bei frischen Pommes, Gemise oder Fleisch

sorgt dies fUr eine knusprige Textur.

2. Uberladen Sie den Garkorb nicht

Eine der haufigsten Anfdngerfehler ist, den Garkorb zu Uberfillen. FUr die besten Ergebnisse sollten die
Lebensmittel nicht Ubereinanderliegen, sondern gleichmdBig verteilt sein, damit die heiBe Luft zirkulieren kann.
Bei Bedarf kénnen Sie in mehreren Durchgdngen garen oder den Korb schitteln, um sicherzustellen, dass alles

gleichmdaBig knusprig wird.

3. Schitteln oder wenden Sie die Speisen

Um gleichmd@Bige Gar- und Frittierergebnisse zu erzielen, ist es ratsam, den Korb wdhrend des Kochvorgangs

mehrmals zu schitteln oder die Speisen zu wenden.

Dies gilt besonders fir Pommes frites, Hdhnchensticke oder anderes frittierbares Gemise. Dadurch wird
sichergestellt, dass alle Seiten gleichmdBig knusprig werden.

4. Vorheizen fir bessere Ergebnisse

Die Ninja HeiBluftfritteuse heizt sehr schnell auf, aber ein kurzes Vorheizen kann bei einigen Gerichten die
Knusprigkeit verbessern. Schalten Sie das Gerdt einfach einige Minuten vor dem Garen ein, um die besten

Ergebnisse zu erzielen, insbesondere bei frittierten oder gebackenen Lebensmitteln.

5. Nutzen Sie Backpapier oder Silikoneinsatze

Um den Reinigungsaufwand zu minimieren, kdnnen Sie den Garkorb oder die Schale mit perforiertem Backpapier
oder speziellen Silikoneinsdtzen auslegen. Diese fangen Fett oder Krimel auf und erleichtern die Reinigung.

Achten Sie darauf, dass das Papier perforiert ist, um den Luftstrom nicht zu behindern.
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6. Temperatur und Zeit anpassen

In der Ninja HeiBluftfritteuse kénnen Lebensmittel schneller garen als in einem herkémmlichen Ofen. Wenn Sie
Rezepte aus dem Ofen oder einer anderen Quelle verwenden, reduzieren Sie die Garzeit um etwa 20-25 % und
kontrollieren Sie die Speisen zwischendurch, um ein Ubergaren zu vermeiden. Die HeiBluftfritteuse arbeitet

effizienter, sodass geringere Temperaturen und kirzere Zeiten oft ausreichen.

7. Paniertes Essen leicht olen

Wenn Sie Lebensmittel panieren (z. B. Schnitzel, Fischstdbchen oder Chicken Nuggets), sprihen Sie die Panade
leicht mit Ol ein. Dies hilft dabei, eine schén knusprige Kruste zu erzielen, ohne dass die Panade trocken oder
mehlig bleibt.

8. Experimentieren Sie mit verschiedenen Lebensmitteln

Die Ninja HeiBluftfritteuse ist ein extrem vielseitiges Gerdt. Sie kénnen nicht nur Klassiker wie Pommes oder
Hahnchenfligel zubereiten, sondern auch gesunde Snacks wie Gemisechips, gebratenen Fisch, gebackenes
Brot oder sogar Desserts ausprobieren. Lassen Sie |hrer Kreativitdt freien Lauf und experimentieren Sie mit

verschiedenen Rezepten.

9. Nutzen Sie das Reheat-Programm fiir Reste

Das Reheat-Programm der Ninja Dual Zone HeiBluftfritteuse ist ideal, um Reste wieder aufzuwdrmen. Anders als
in der Mikrowelle werden Speisen dabei nicht weich oder matschig, sondern behalten ihre knusprige Konsistenz.
Dies ist besonders nitzlich fir Pizza, Pommes oder andere gebackene Speisen, die beim Aufwdarmen oft ihre

Textur verlieren.

10. Garkorb und Schale griindlich reinigen

Nach jedem Gebrauch sollten Sie den Garkorb und die Auffangschale reinigen, um Fettablagerungen und
RUckstédnde zu vermeiden. Da diese Teile spUlmaschinengeeignet sind, ist die Reinigung einfach und schnell erledigt.
Wenn sich hartnéckige Verschmutzungen bilden, konnen Sie die Teile in warmem Seifenwasser einweichen, bevor

Sie sie abwaschen.

- 14 Tipps und Tricks fur Anfanger



Ubergang zu den Rezepten

Nun, da Sie die Grundlagen der Ninja Foodi Dual Zone Gerat entwickelt wurden. Ob knusprig frittierte
HeiBluftfritteuse kennen, ist es Zeit, kreativ zu werden. Leckerbissen oder gesunde Alternativen - lassen Sie
Auf den ndchsten Seiten finden Sie eine Auswahl sichinspirieren und entdecken Sie, was alles moglich ist!

kostlicher Rezepte, die speziell fir dieses vielseitige

Ubergang zu den Rezepten 15 -



Frihstick

Ein guter Start in den Tag beginnt mit einem leckeren
und gesunden Frihstick. Mit der Ninja Foodi Dual Zone
HeiBluftfritteuse kénnen Sie mUhelos verschiedene
FrihstUcksgerichte zubereiten, die nicht nur schnell, sondern
auch fettarm und schmackhaft sind. Egal ob sUB oder herzhaft,

die Moglichkeiten sind vielseitig und passen zu jedem Geschmack.
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Zutaten:

4 Eier

100 g geriebener

Cheddar

4 Scheiben Bacon

Salz, Pfeffer

Zvutaten:
200 g Mehl
100 g Butter

1Ei
1EL Zucker
1Prise Salz

80 ml Wasser

Bacon Cheddar Eier Muffins

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
15 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Als erstes die Eier in eine SchiUssel geben und verquirlen.
Den geriebenen Cheddar hinzufugen und mit Salz, Pfeffer
abschmecken.

AnschlieBend den Bacon in kleine Stucke schneiden und
gleichmaBig auf Silikon-Muffinformen verteilen. Die Ei-
Cheddar-Mischung dariber gieBen.

Nun die Muffinformen in die Zone 1und 2 der
HeiBluftfritteuse stellen. Das Programm BAKE wdhlen,
180° und 12 Minuten einstellen. MATCH auswdhlen und die
START/STOP Taste dricken.

AbschlieBend die fertigen Bacon Cheddar Eier Muffins
entnehmen und servieren. Guten Appetit!

Butter Croissants

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
30 Minuten =~ 4 Portionen

Zubereitung:

1.
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Zu Beginn das Mehl, Zucker, Salz und Wasser in einer

Schissel zu einem Teig kneten. Den Teig ausrollen, die
Butter in dUnne Scheiben schneiden und auf den Teig

legen.

Daraufhin den Teig mehrmals falten und erneut ausrollen.
Diesen Schritt mehrmals wiederholen, um eine blattrige
Struktur zu erreichen. Croissants formen.

Nun die Croissants in Zone 1und 2 legen. Programm
BAKE wahlen, 200° und 20 Minuten einstellen. MATCH
auswdhlen und die START/STOP Taste dricken.

Zum Schluss die goldbraunen Croissants aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!



Zutaten:

200 g Mehl
1TL Trockenhefe
1EL Zucker
1Prise Salz

100 ml warmes Wasser

2 EL Sesam

Zutaten:

4 Scheiben Brot
2 Eier

100 ml Milch

2 EL Ahornsirup
Salz, Pfeffer

Sesam Bagels

@ Fertigin #@{I Portionen
25 Minuten ~| 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Als erstes das Mehl, Zucker, Salz und Hefe in einer
Schissel vermengen. Warmes Wasser hinzugeben und zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig abgedeckt 10 Minuten
ruhen lassen.

Dann den Teig in 4 Teile teilen und zu Bagels formen. Mit
etwas Wasser bestreichen und Sesam darUber streuen.

Nun die Bagels in Zone 1und 2 legen. Das Programm
BAKE wdhlen, 190° und 15 Minuten einstellen. MATCH
auswdhlen und die START/STOP Taste dricken.

Letztlich die goldenen Sesam Bagels aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!

French Toast

@ Fertigin #@{l Portionen
12 Minuten ~| 2Portionen

Zubereitung:

1.

18

Zuerst die Eier mit der Milch in einer Schissel verquirlen
und mit Salz, Pfeffer wirzen. Die Brotscheiben in die
Mischung tauchen, bis sie gut durchtréankt sind.

Danach die eingeweichten Brotscheiben in Zone 1und

2 legen. Programm BAKE wdhlen, 180° und 10 Minuten
einstellen. MATCH auswdhlen und die START/STOP Taste
dricken.

Nun die fertigen French Toasts mit Ahornsirup UbergieBBen
und warm servieren.

Zum Schluss den French Toast aus der HeiBluftfritteuse

nehmen und genieBen. Guten Appetit!



Zutaten:

4 Eier

2 EL Milch
Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Zvutaten:
200 g Mehl
100 g Butter

1Ei
2 Apfel, gewirfelt
2 EL Zucker

1TL Zimt

1Prise Salz

Shirred Eggs

@ Fertigin #@q Portionen
15 Minuten = 2 Portionen

Zubereitung:

1.

Zuerst die Eier in feuerfeste Férmchen aufschlagen und
mit etwas Milch UbergieBen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Dann die Formchen in Zone 1stellen. Programm BAKE
wahlen, 180° und 12 Minuten einstellen. START/STOP Taste
dricken.

Nun die fertig gebackenen Eier herausnehmen und mit
frisch gehacktem Schnittlauch garnieren.

SchlieBlich die Shirred Eggs servieren und geniel3en.
Guten Appetit!

Apfeltaschen

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
20 Minuten =~ 4 Portionen

Zubereitung:

1.

19

Zu Beginn das Mehl, Salz und Butter zu einem Teig kneten.
Den Teig ausrollen und in Rechtecke schneiden.

Als ndchstes die Apfel mit Zucker und Zimt vermischen
und mittig auf die TeigstUcke verteilen. Den Teig
zusammenklappen und die Rander gut andricken.

Nun die Apfeltaschen in Zone 1und 2 legen. Programm
BAKE wahlen, 190° und 15 Minuten einstellen. MATCH
auswdhlen und die START/STOP Taste dricken.

Zum Schluss die goldbraunen Apfeltaschen aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!



Zutaten:

200 g Mehl

100 ml Buttermilch
50 g Butter

2 EL Zucker

1TL Backpulver

1 Prise Salz

Zutaten:

2 reife Bananen,
zerdrickt

150 g Mehl
50 g Zucker

1Ei
1TL Backpulver

1Prise Salz

Buttermilch Scones

@ Fertigin #@{I Portionen
20 Minuten ~| 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Zuerst Mehl, Backpulver, Salz und Zucker in einer
Schussel vermengen. Butter hinzufigen und mit den
Fingern einarbeiten, bis Streusel entstehen. Buttermilch
dazugeben und zu einem Teig verkneten.

AnschlieBend den Teig ausrollen und in kleine Dreiecke
schneiden.

Nun die Scones in Zone 1legen. Programm BAKE wdahlen,
180° und 15 Minuten einstellen. START/STOP Taste
dricken.

AbschlieBend die goldenen Scones aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!

Bananen Muffins

@ Fertigin #@{l Portionen
18 Minuten ~1| 2Portionen

Zubereitung:

1.
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Als erstes die Bananen in einer Schissel zerdricken. Das
Ei und den Zucker dazugeben und gut vermischen. Mehl,
Backpulver und Salz unterheben, bis ein glatter Teig
entsteht.

Im nachsten Schritt den Teig gleichmdBig auf
Muffinformchen verteilen.

Nun die Muffins in Zone 1legen. Programm BAKE wdhlen,
180° und 15 Minuten einstellen. START/STOP Taste
dricken.

Zum Schluss die Muffins aus der HeiBluftfritteuse nehmen

und servieren. Guten Appetit!



Zutaten: 2
e 200 g Quark 5
e 50 g Haferflocken 4
e 2Eier

e TEL Honig

e 1TL Backpulver

e 1Prise Salz

1.

Zutaten: 2
e 2 Avocados, halbiert
e 2Eier 3.
* Salz, Pfeffer
e Schnittlauch

4,

21

1.

Quark Pancakes Quark Pancakes

@ Fertigin ﬁ@q Portionen
15 Minuten = 2 Portionen

Zubereitung:

Zuerst den Quark, Haferflocken, Eier, Honig und Salz in
einer Schissel vermengen. Backpulver unterheben, bis ein
dickflussiger Teig entsteht.

Nun kleine Pancakes formen und in Zone 1und 2 legen.

Programm BAKE wdhlen, 180° und 10 Minuten einstellen.
MATCH auswdhlen und die START/STOP Taste dricken.

Zum Schluss die Pancakes aus der HeiBluftfritteuse
nehmen und servieren. Guten Appetit!

Gebackene Avocado mit Ei

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
12 Minuten =1 2 Portionen

Zubereitung:

Als erstes die Avocados halbieren und die Kerne
entfernen. Jeweils ein Ei in die Mulde der Avocadohdlften
aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Dann die gefillten Avocados in Zone 1legen. Programm
BAKE wahlen, 180° und 10 Minuten einstellen. START/
STOP Taste dricken.

Daraufhin die gebackenen Avocados aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und mit gehacktem Schnittlauch
garnieren.

Zum Schluss die Avocado-Eier servieren und genieBen.
Guten Appetit!



Zutaten:

4 Scheiben Toastbrot
4 Scheiben Salami
100 g geriebener Kése

6 Cherrytomaten,
halbiert

Salz, Pfeffer

Zutaten:

250 g Mehl

100 g Rosinen

50 g Mandelblé&tter
1TL Trockenhefe

2 EL Zucker

1Prise Salz

150 ml lauwarmes
Wasser

Salami Kase Toast

@ Fertigin #@{l Portionen
10 Minuten ~| 2 Portionen

Zubereitung:

1.

Als erstes die Toastscheiben auf ein Schneidebrett
legen und mit Salami und Kéase belegen. Die halbierten
Cherrytomaten gleichmaBig darauf verteilen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Nun die belegten Toasts in Zone Tund 2 legen. Programm
AIR FRY wdhlen, 200° und 8 Minuten einstellen. MATCH
auswdhlen und die START/STOP Taste dricken.

Daraufhin die Toasts kontrollieren und sicherstellen, dass
der Kd&se schon zerlaufen ist.

Zuletzt die knusprigen Salami-Kdase-Toasts aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!

Rosinenbrot

@ Fertigin #@{l Portionen
35 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

1.
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Zu Beginn das Mehl, Hefe, Zucker und Salz in einer
Schussel vermengen. Lauwarmes Wasser hinzugeben und
zu einem glatten Teig kneten. Die Rosinen einarbeiten und
den Teig abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

Danach den Teig in eine Brotform geben und die
Mandelbl&tter darUber streuen.

Nun das Rosinenbrot in Zone 1legen. Programm BAKE
wdhlen, 180° und 25 Minuten einstellen. START/STOP
Taste dricken.

Zum Schluss das goldbraun gebackene Rosinenbrot

entnehmen und servieren. Guten Appetit!



Zutaten:
e 200 g Hackfleisch e TEL Schnittlauch
e 4Eijer e Salz, Pfeffer

100 g geriebener Kase

2 Scheiben Toastbrot,
gewdirfelt

Zutaten:
300 g Mehl
1TL Trockenhefe

1EL Zucker
1Prise Salz

150 ml lauwarmes
Wasser

Frihstucks Strata

@ Fertigin #@q Portionen
20 Minuten =l 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Vorerst das Hackfleisch in einer Pfanne anbraten und
beiseite stellen. Die Eier in einer Schiussel verquirlen, mit
Salz und Pfeffer wirzen und das gewurfelte Toastbrot

sowie den Kdse untermischen.

Als ndchstes das Hackfleisch zur Ei-Mischung hinzufigen
und dlles in eine kleine Auflaufform geben.

Nun die Form in Zone 1der HeiBluftfritteuse stellen.
Programm BAKE wdhlen, 180° und 15 Minuten einstellen.
START/STOP Taste dricken.

Am Ende die fertige FrihstUcks Strata mit Schnittlauch
garnieren und servieren. Guten Appetit!

Pan de Sal

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
25 Minuten = 6 Portionen

Zubereitung:

1.
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Zu Beginn das Mehl, Hefe, Zucker und Salz in einer
Schissel vermischen. Lauwarmes Wasser hinzugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt
15 Minuten ruhen lassen.

Dann den Teig in kleine runde Brotchen formen und auf
einem Backblech platzieren.

Nun die Pan de Sal Brotchen in Zone 1legen. Programm
BAKE wdahlen, 180° und 20 Minuten einstellen. START/
STOP Taste dricken.

Zum Schluss die frisch gebackenen Pan de Sal Brétchen
herausnehmen und servieren. Guten Appetit!



Gerichte mit Geflugel

Geflugelgerichte lassen sich in der Ninja Foodi Dual Zone
HeiBluftfritteuse besonders knusprig und saftig zubereiten.
Dank der HeiBluft-Technologie brauchen Sie weniger Fett und
kénnen dennoch vollmundige Aromen und perfekte Texturen
genieBen. Die einfache Handhabung ermdéglicht es, kdstliche

Gefligelgerichte im Handumdrehen zuzubereiten.
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Puten Meatloaf

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
45 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

1. Als erstes das Putenhackfleisch, Ei, Semmelbroésel und
Paprikapulver in einer Schissel vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zu einem Laib formen.

2. Dannden Meatloaf in Zone 1der HeiBluftfritteuse legen.
Zutaten:

Den Kurbis in Zone 2 verteilen und den Mais darUber
* 500g¢g e TEi

Putenhackfleisch

geben.

* 50gSemmelbrosel 3. Jetzt SYNC einstellen. Nun fir Zone 1das Programm
* 100 g Mais * 1TL Paprikapulver BAKE mit 180° fur 35 Minuten einstellen und fur Zone 2
e 200 g Kdurbis, «  Salz, Pfeffer das Programm AIR FRY mit 200° fur 25 Minuten. START/
gewdirfelt STOP dricken.

4,  Zum Schluss den Puten Meatloaf, Mais und Kirbis

entnehmen und servieren. Guten Appetit!

Uberbackene Hahnchenbrust mit Pommes

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

1. Zu Beginn die Hahnchenbrustfilets aufschneiden und mit
Feta fullen. Den geriebenen Kdse darUber streuen und mit

Oregano, Salz und Pfeffer wirzen.

2. Danach die Kartoffeln in dunne Pommes schneiden und

Zutaten:

in Zone 1legen. Die gefillten Hdhnchenbriste in Zone 2
e 2 Hd&hnchen-brustfilets ¢  Salz, Pfeffer

platzieren.
* 100gFeta * 1TLOregano 3. Jetzt SYNC einstellen. Nun fur Zone 1das Programm AIR
e 50 g geriebener Kése FRY mit 200° fur 20 Minuten einstellen und fur Zone 2 das
300 g Kartoffeln Programm BAKE mit 180° fur 25 Minuten wdhlen. START/
STOP Taste dricken.

(for Pommes)
4, Letztlich die knusprigen Pommes und die saftige
Hahnchenbrust entnehmen und servieren. Guten Appetit!
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Zutaten:

4 Hahnchenschenkel

2 Knoblauchzehen,

gehackt

2 Zweige Rosmarin

Zutaten:

4 Entenschenkel

500 g Kartoffeln,
gewdrfelt

1TL Paprikapulver
1TL Rosmarin

Salz, Pfeffer

2 EL Sojasauce
1TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Marinierte Hahnchenschenkel

@ Fertigin ﬁ@{l Portionen
30 Minuten ~| 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Zuerst die Hdhnchenschenkel mit Knoblauch, Rosmarin,
Sojasauce und Paprikapulver marinieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und 10 Minuten ziehen lassen.

Danach die marinierten Hadhnchenschenkel in Zone Tund 2
der HeiBluftfritteuse legen.

Das Programm AIR FRY wdahlen, 200° und 25 Minuten
einstellen. MATCH wé&hlen und die START/STOP Taste
drucken.

SchlieBlich die knusprigen Hdhnchenschenkel aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!

Entenschenkel mit Kartoffeln

@ Fertigin #@{l Portionen
40 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

1.
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Im ersten Schritt die Entenschenkel mit Paprikapulver,
Rosmarin, Salz und Pfeffer wirzen.

Daraufhin die gewurfelten Kartoffeln in Zone 1legen und
die Entenschenkel in Zone 2.

SYNC wdahlen. Nun fur Zone 1das Programm ROAST
auf 200° fur 30 Minuten einstellen und fUr Zone 2 das
Programm AIR FRY auf 200° fur 35 Minuten. START/
STOP Taste dricken.

Letztendlich die knusprigen Entenschenkel und die
goldbraunen Kartoffeln entnehmen und servieren. Guten
Appetit!



Zutaten:

500 g Chicken Wings
3 EL BBQ Sauce

1EL Sesam

1TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

W/’ =t
4 e I
L BN

Zutaten:

2 Hahnchenbrustfilets
300 g Kartoffeln, ganz
1TL Paprikapulver
1TL Thymian

Salz, Pfeffer

BBQ-Sesam Chicken Wings

@ Fertigin #@q Portionen
25 Minuten =1 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Anfangs die Chicken Wings mit BBQ-Sauce,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer marinieren. 10 Minuten
ziehen lassen.

Dann die marinierten Chicken Wings in Zone 1der
HeiBluftfritteuse legen.

Nun das Programm AIR FRY wdhlen, 200° und 20 Minuten
einstellen. START/STOP Taste dricken.

Zum Schluss die fertigen BBQ Chicken Wings mit Sesam
bestreuen und servieren. Guten Appetit!

Hahnchen mit Kartoffeln

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
30 Minuten =1 2 Portionen

Zubereitung:

1.
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Im ersten Schritt die Hdhnchenbrustfilets mit
Paprikapulver, Thymian, Salz und Pfeffer wirzen.

Als ndchstes die ganzen Kartoffeln in Zone 1legen und die
Hahnchenbrustfilets in Zone 2.

SYNC wdhlen. Jetzt fur Zone 1das Programm AIR FRY mit
200° fur 30 Minuten und fur Zone 2 das Programm BAKE
mit 180° fur 25 Minuten einstellen. START/STOP Taste
driucken.

SchlieBlich die knusprigen Kartoffeln und die saftigen
Hahnchenbriste entnehmen und servieren. Guten
Appetit!



Zutaten:

e 600 g Putenbrust e 100 g Zucchini
e 1TLRosmarin e 50 gFrischkase
e 1TL Thymian e Salz, Pfeffer

100 g Karotten

Zutaten:

2 Hahnchenbrustfilets
1Zitrone

1Bund Petersilie

1TL Knoblauchpulver
Salz, Pfeffer

Krauter Putenroulade

@ Fertigin #@{I Portionen
35 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Zuerst die Putenbrust flach ausbreiten und mit Frischkdse
bestreichen. Mit Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer
wuirzen. AnschlieBend aufrollen und mit Zahnstochern
fixieren.

Dann die Karotten und Zucchiniin Zone 1der
HeiBluftfritteuse verteilen. Die Putenroulade in Zone 2
legen.

SYNC auswdhlen. Nun fur Zone 1das Programm AIR FRY
bei 200° fur 25 Minuten und fur Zone 2 das Programm
BAKE bei 180° fur 30 Minuten einstellen. START/STOP
dricken.

Zum Schluss die Putenroulade und das gebackene
Gemuse entnehmen und servieren. Guten Appetit!

Zitronen Krduter Hahnchen

@ Fertigin #@{l Portionen
25 Minuten ~| 2Portionen

Zubereitung:

1.
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Zu Beginn die Hahnchenbrustfilets mit Zitronensaft
betrdufeln und mit Petersilie, Knoblauchpulver, Salz und
Pfeffer wirzen. 10 Minuten ziehen lassen.

Danach die marinierten Hadhnchenbrustfilets in Zone 1der
HeiBluftfritteuse legen.

Nun das Programm AIR FRY bei 190° fur 20 Minuten
einstellen und die START/STOP Taste dricken.

Letztlich die Hdhnchenbrustfilets aus der HeiBluftfritteuse
nehmen und servieren. Guten Appetit!



Nudel Hahnchen Auflauf

@ Fertigin #@q Portionen
30 Minuten ~U 4 Portionen
Zubereitung:

1. Anfangs die Hahnchenbrust in Wirfel schneiden und mit

Salz, Pfeffer und Oregano wirzen.

2. Daraufhin die gekochten Nudeln in eine ofenfeste Form

Zutaten: geben und das gewirzte Héhnchenfleisch dartber

verteilen. Mit Sahne UbergieBBen und den geriebenen Kase

e 300 g Hghnchenbrust dariber streven.

* 250 g gekochte Nudeln 3. Nundie Form in Zone 1der HeiBluftfritteuse stellen und
¢ 100 g geriebener Kase das Programm BAKE bei 180° fur 25 Minuten wahlen.
e 200 ml Sahne START/STOP Taste dricken.

« 1TL Oregano 4. AbschlieBend den fertigen Auflauf aus der

HeiBluftfritteuse nehmen und genieBen. Guten Appetit!
e Salz, Pfeffer

Gebackene Hahnchen Leber

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

1. Zuerst die Hahnchenleber mit Paprikapulver, Thymian,
Salz und Pfeffer marinieren. Die Zwiebel in Scheiben

schneiden.

2. Dann die Leber und die Zwiebeln in Zone 1der

Zutaten:

HeiBluftfritteuse verteilen.

e 300 g Hdahnchenleber
3. Jetzt das Programm AIR FRY bei 200° fir 15 Minuten

*  1Zwiebel einstellen und START/STOP drucken.

* 1TL Paprikapulver 4. SchlieBlich die gebackene Héhnchenleber und die
e 1TL Thymian Zwiebeln entnehmen und servieren. Guten Appetit!

e Salz, Pfeffer
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Zutaten:

4 Hahnchenschenkel
10range

2 EL Honig

1TL Rosmarin

1TL Senf

Salz, Pfeffer

Zutaten:

2 Entenbrustfilets
1TL Honig

1TL Sojasauce
1TL Ingwerpulver

Salz, Pfeffer

Orangen Rosmarin Honig Hahnchenschenkel

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

1. Zuerst den Saft der Orange mit Honig, Rosmarin, Senf,
Salz und Pfeffer vermengen. Die Hdhnchenschenkel damit
marinieren und 10 Minuten ziehen lassen.

2. Nun die marinierten Hdhnchenschenkel in Zone 1der
HeiBluftfritteuse legen.

3. Jetzt das Programm ROAST bei 200° fur 30 Minuten
wdhlen und die START/STOP Taste dricken.

4. Zuletzt die knusprigen Hahnchenschenkel aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!

Gerostete Entenbrust

@ Fertigin #@{l Portionen
25 Minuten ~1 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Entenbrustfilets mit Honig, Sojasauce,
Ingwerpulver, Salz und Pfeffer marinieren. 15 Minuten
ruhen lassen.

2. Dann die Entenbrustfilets in Zone 1der HeiRluftfritteuse
legen.

3. Jetzt das Programm ROAST bei 200° fir 20 Minuten
einstellen und START/STOP dricken.

4, SchlieBlich die Entenbrust entnehmen, in Scheiben
schneiden und servieren. Guten Appetit!
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Gerichte mit Fleisch

FUr Fleischliebhaber bietet die Ninja Foodi Dual Zone
HeiBluftfritteuse eine schnelle und gesunde Méglichkeit,
Steaks, Braten und Koteletts zuzubereiten. Mit praziser
Temperaturkontrolle und gleichmdaBiger Hitzeverteilung
gelingt das Fleisch zart und saftig, ohne dass Sie auf die

knusprige Kruste verzichten missen.
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Spargel Schinken Blatterteig Spiralen

@ Fertigin ﬁ@{l Portionen
20 Minuten ~| 4 Portionen

Zubereitung:

1. Zuerst den Spargel waschen und die Enden abschneiden.
AnschlieBend den Bl&tterteig ausrollen und in 12 Streifen

schneiden.

2. Dann jede Spargelstange mit einer halben

Zutaten:

Schinkenscheibe umwickeln und mit einem

* IRolle Blatterteig Blatterteigstreifen umhullen. Die Spiralen mit verquirltem

(2509) Ei bestreichen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
* 12Stangen griner 3. Nundie Spiralen in Zone Tund 2 der HeiBluftfritteuse
Spargel legen und das Programm BAKE bei 180°C fir 15 Minuten
e 6 Scheiben Schinken einstellen. MATCH wdhlen und die START/STOP Taste
* 1Ei(verquirlt) dricken.
«  Salz, Pfeffer 4. Zum Schluss die knusprigen Spiralen aus der

HeiBluftfritteuse nehmen und warm servieren. Guten
Appetit!
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Zutaten:

2 Ribeye-Steaks
(je 250 g)

1EL Olivendl
1TL Rosmarin
1TL Thymian
Salz, Pfeffer

Zutaten:

L]

4 Wurstchen (je 80 g)

250 g Hefeteig
(selbstgemacht)

1Ei (verquirlt)
TEL Sesam
Salz, Pfeffer

Ribeye Steak

@ Fertigin ﬁ@q Portionen
12 Minuten ~{ 2 Portionen

Zubereitung:

1.

Anfangs das Ribeye-Steak zundchst mit Olivendl
einreiben und mit Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer

wurzen.

AnschlieBend die Steaks in Zone Tund 2 der
HeiBluftfritteuse legen.

Jetzt das Programm AIR FRY bei 200°C wdhlen und die
Steaks fur 10 Minuten (fir medium-rare) garen. Fur well-
done 14 Minuten einstellen. MATCH wdhlen und START/
STOP dricken.

Letztlich die Steaks dann aus der HeiBluftfritteuse

nehmen, kurz ruhen lassen und servieren. Guten Appetit!

Woirstchen im Schlafrock

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
20 Minuten ~ | 4 Portionen

Zubereitung:

1.

33

Zu Beginn den Hefeteig in 4 Rechtecke schneiden. Jedes
Wirstchen in ein Teigstick einwickeln und die Enden gut
verschlieBen.

Danach die Wirstchen im Teig mit verquirltem Ei
bestreichen und mit Sesam bestreuen.

Nun die Teigwirstchen in Zone 1der HeiBluftfritteuse
legen und das Programm BAKE bei 180°C fir 18 Minuten
einstellen. START/STOP drucken.

AbschlieBend die goldbraunen Wurstchen im Schlafrock
entnehmen und servieren. Guten Appetit!



Gebackene Bacon Kartoffel

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

1. Zuerst die Kartoffeln grindlich waschen und in Zone 1der
HeiBluftfritteuse legen. Das Programm BAKE bei 200°C
fur 20 Minuten einstellen.

2. Wdhrenddessen den Bacon in einer Pfanne knusprig

Zutaten:
braten und die Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
e 2 groBe Kartoffeln e 2 Frihlingszwiebeln
' 200 3. Nach dem Garen die Kartoffeln vorsichtig aufschneiden,
(e 9) e 2EL Saverrahm

mit Cheddar bestreuen und noch einmal fir 3 Minuten in
* 4 Scheiben Bacon e Salz, Pfeffer die HeiBluftfritteuse legen, bis der Kase schmilzt.
e 100 g geriebener 4

Cheddar

Zum Schluss die Kartoffeln mit Bacon, Frihlingszwiebeln
und Sauerrahm garnieren. Guten Appetit!

Gebackener Schinken mit Orangenmarmelade

@ Fertigin #@{l Portionen
40 Minuten ~| 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst den Schinken mit einer Mischung aus
Orangenmarmelade, Senf, Honig und Rosmarin

bestreichen.

2. Folglich den Schinken dannin Zone 1der HeiBluftfritteuse
legen und das Programm ROAST bei 180°C fur 35 Minuten
wdhlen.

Zutaten:

e 800 g gekochter

Schinken
3. Nun die START/STOP Taste dricken und den Schinken

* 4EL garen lassen, bis er schon karamellisiert ist.

Orangenmarmelade
4. Am Ende den goldbraunen Schinken aus der

* TELSenf HeiBluftfritteuse entnehmen, in Scheiben schneiden und
¢ 1TL Honig servieren. Guten Appetit!

e TTLRosmarin
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Zutaten:

4 Scheiben Toastbrot

2 Scheiben
Kochschinken

4 Scheiben Gruyeére-
Ké&se (80 g)

2 EL Butter

1EL Mehl

200 ml Milch
1TL Dijon-Senf
Salz, Pfeffer

Croque Monsieur

@ Fertigin #@q Portionen
15 Minuten = 2 Portionen

Zubereitung:

1.

35

Zuerst die Butter in einem kleinen Topf schmelzen, das
Mehl hinzufigen und unter RUhren 1 Minute anschwitzen.
Nach und nach die Milch einrGhren, Senf hinzufigen und
unter stdndigem Rihren eine dickliche Béchamel-Sofl3e
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun die Toastscheiben mit der SoRe bestreichen, auf zwei
Scheiben jeweils eine Scheibe Schinken und zwei Scheiben
Gruyere legen. Die belegten Toasts mit den Ubrigen
Toastscheiben abdecken.

Als N&chstes die Toasts in Zone 1der HeiBluftfritteuse
legen. Das Programm BAKE bei 180°C fur 12 Minuten
einstellen. START/STOP drucken.

Nach Ablauf der Zeit sollten die Toasts knusprig und der
Kd&se geschmolzen sein. Guten Appetit!



Zutaten:

* TRolle Blatterteig
* 100 g Kochschinken
* 100 g Frischkése

e 50 ggeriebener
Parmesan

1EL gehackte Krauter
(z.B. Petersilie)

1Ei (verquirlt)
Salz, Pfeffer

Blatterteig Schinken Schnecken

@ Fertigin #@{l Portionen
20 Minuten ~| 4 Portionen

Zubereitung:

1.

36

Vorab den Blatterteig auf einer bemehlten Flache
ausrollen. Den Frischkase gleichmdaBig auf dem Teig
verteilen, anschlieBend mit Kochschinken und Parmesan
belegen. Die gehackten Krduter dariber streuen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Jetzt den Teig nun eng einrollen und in 1cm dicke Scheiben
schneiden. Die Schnecken auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und mit verquirltem Ei bestreichen.

Hiernach die Schnecken in Zone Tund 2 der
HeiBluftfritteuse legen. Das Programm BAKE bei 180°C
fur 15 Minuten wahlen. MATCH wdhlen und START/STOP
dricken.

Am Ende die goldbraunen Schnecken aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und warm servieren. Guten
Appetit!



Flammkuchen

@ Fertigin ﬁ@q Portionen
20 Minuten =1 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zu Beginn aus Mehl, Wasser, Olivendl und Salz einen
glatten Teig kneten. Den Teig auf einer bemehlten Flache

dUnn ausrollen und auf ein Backpapier legen.

2. Jetzt den Schmand gleichmdaBig auf dem Teig

Zutaten:
verstreichen. Speckwirfel und Zwiebelringe darauf
* 250 gMenl * 1009 Speckwirfel verteilen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
*  125mlWasser * 1Zwiebel(in feine 3. AnschlieBend den Flammkuchen in Zone 1der
* 1EL Olivendl Ringe geschnitten) HeiBluftfritteuse legen. Das Programm BAKE bei 200°C
e 1TL Salz *  Salz, Pfeffer fOr 12 Minuten einstellen. START/STOP dricken.
100 g Schmand 4. Nach dem Garen den Flammkuchen in Sticke schneiden

und sofort servieren. Guten Appetit!
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Zutaten:

200 g Makkaroni
100 g Bacon
200 ml Milch

100 g geriebener
Cheddar

50 g Butter

2 EL Mehl
50 g Semmelbrosel

TEL Butter

(fUr die Brosel)

Salz, Pfeffer

Bacon Mac and Cheese

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

1. Zuerst die Makkaroni in leicht gesalzenem Wasser al
dente kochen. AnschlieBend abgieBen und beiseitestellen.

2. Wdhrenddessen den Bacon in einer Pfanne knusprig
braten, dann auf Kichenpapier abtropfen lassen und
grob hacken.

3. Dannin einem Topf Butter schmelzen, Mehl hinzufigen
und unter stéindigem Rihren anschwitzen. Nach und
nach die Milch einrUhren, bis eine cremige SoBe entsteht.
Den Cheddar unterrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Hiernach die gekochten Makkaroni in die KésesoBe geben
und gut vermengen. In eine feuerfeste Form fillen. Die
Semmelbrésel in einer Pfanne mit etwas Butter anrésten
und Uber die Mac and Cheese streuen.

5. Jetzt die Formin Zone 1der HeiBluftfritteuse stellen.
Das Programm BAKE bei 180°C fur 10 Minuten wdhlen.
START/STOP drucken.

6. Zum Schluss die Mac and Cheese mit Baconsticken
garnieren und servieren. Guten Appetit!
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Fenchel Schinken Gratin

@ Fertigin #@q Portionen
25 Minuten ~U 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Fenchelknollen putzen, in Viertel schneiden und
in leicht gesalzenem Wasser fur 5 Minuten vorgaren.

2. Danach den Schinken in Streifen schneiden und mit dem

Fenchel in eine Auflaufform legen.

Zutaten:
« 4 Fenchelknollen « 200 ml Sahne 3. Als Ndchstes die Sahne mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
(ca. 600 g) verrUhren und Uber den Fenchel gieBen. Den geriebenen
o o * 1TL Muskatnuss Gruyére dariber streuen.
e 200 g Kochschinken R
Salz, Pfeffer 4, SchlieBlich das Gratin in die Zone 1legen und das
* 100 g geriebener Programm BAKE bei 180°C fiur 15 Minuten einstellen.
Gruyeére START/STOP dricken, bis der Kése goldbraun ist. Guten
Appetit!
Hackfleisch Mini Pizza
@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
30 Minuten =1 4 Mini-Pizzen
Zubereitung:

1. Zuerst Mehl, Hefe, Wasser und Salz zu einem Teig kneten
und abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.

2. Wahrenddessen das Hackfleisch in einer Pfanne mit etwas
Olivendl anbraten und wirzen.

Zutaten:

. 200 g Mehl « 100 g Mozzarella 3. Als N&chstes den Teig in 4 Teile teilen, in kleine Formchen
dricken und mit TomatensoRe, Hackfleisch und

* 100 ml Wasser * 100 ml Tomatensof3e Mozzarella belegen. Mit Oregano bestreuen.

* 1TL Trockenhefe * 1TLOregano 4. SchlieBlich die Pizzen in die Zone 1und 2 der

e 1TL Salz e 1EL Olivensl HeiBluftfritteuse legen und das Programm BAKE bei

200°C fur 15 Minuten auswdhlen. MATCH wdhlen und
START/STOP dricken, bis die Mini-Pizzen knusprig sind.
Guten Appetit!

* 150 g Rinderhackfleisch
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Zutaten:

e 6 Lasagneplatten ¢ 100 ml TomatensoBe

e 200g ¢ 1TL Oregano
Rinderhackfieisch

e Salz, Pfeffer
* 100 g Ricotta

* 100 g geriebener
Mozzarella

=

| BT ORI e
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Zutaten:

* 400 g Blatterteig * 500 g Kartoffeln

« 250g (fur Pommes)
Rinderhackfleisch e 2EL Olivendl

o 1Zwiebel e Salz, Pfeffer

e TEi(verquirlt)

Lasagne Cups

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

1. Zuerst die Lasagneplatten vorkochen, bis sie weich sind,
und in Muffinférmchen legen.

2. Danach das Hackfleisch anbraten und mit TomatensoRe,
Oregano, Salz und Pfeffer vermischen.

3. AnschlieBend die Hackfleischmasse in die Férmchen
fUllen, Ricotta darauf verteilen und mit Mozzarella
bestreuen.

4. SchlieBlich die Lasagne Cups in die Zone Tund 2 der
HeiBluftfritteuse legen und das Programm BAKE bei
180°C fur 12 Minuten einstellen. MATCH wdhlen und
START/STOP dricken, bis der Kdse geschmolzen ist.
Guten Appetit!

Hackfleisch Blatterteig Rollen

@ Fertigin #@{l Portionen
30 Minuten ~| 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Kartoffeln in Pommes Form schneiden, mit
Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen und in Zone 1der
HeiBluftfritteuse legen.

2. Wdhrenddessen das Hackfleisch mit der Zwiebel anbraten
und wirzen. Den Blatterteig ausrollen, Hackfleisch
darauf verteilen, aufrollen und in 4 Teile schneiden. Mit Ei
bestreichen.

3. Als Ndachstes die Hackfleischrollen in Zone 2 legen. Beide
Zonen auf BAKE bei 200°C fur 15 Minuten einstellen.
MATCH-Funktion auswdhlen und START/STOP dricken.

4, Zum Schluss die goldbraunen Hackfleischrollen mit den
knusprigen Pommes servieren. Guten Appetit!
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> - Steak mit Pommes

@ Fertigin #@q Portionen
25 Minuten = 2 Portionen

Zubereitung:

1. Zuerst die Kartoffeln in Pommes Form schneiden, mit
Olivendl, Rosmarin, Salz und Pfeffer vermischen und in
Zone 1der HeiBluftfritteuse legen.

2. Danach die Steaks mit Olivendl einreiben und beidseitig

Zutaten:

salzen und pfeffern.
e 2 Steaks (je ca. 200 g)
3. AnschlieBend die Steaks in Zone 2 legen.
¢ 500 g Kartoffeln

. 4. SYNC wdahlen. Fur die Zone 1das Programm MAX CRISP
(fur Pommes)

bei 200°C und 25 Minuten einstellen. Fir die Zone 2 das
Programm AIR FRY bei 200°C und 12 Minuten einstellen.
¢ 1TL Rosmarin START/STOP dricken.

e 2 EL Olivendl

* Salz, Pfeffer 5. Nach dem Garen die Steaks mit den knusprigen Pommes
servieren. Guten Appetit!
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Gerichte mit Fisch

Fischgerichte gelingen in der HeiBluftfritteuse besonders gut,
da die heiBBe Luft den Fisch auBen knusprig und innen zart gart.
Die Ninja Foodi Dual Zone HeiBluftfritteuse bietet eine schnelle,

fettarme Methode, um frischen Fisch oder Meeresfrichte mit

minimalem Aufwand zuzubereiten. So kénnen Sie gesunde

Fischgerichte perfekt auf den Punkt geniel3en.
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Zutaten:

12 Kammmuscheln
2 EL Olivensl

1 Knoblauchzehe (fein
gehackt)

50 g Paniermehl

2 EL Parmesan

(gerieben)

1Zitrone (Abrieb
und Saft)

1TL Petersilie
(gehackt)

Salz, Pfeffer

Gebackene Kommmuscheln

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
20 Minuten ~| 4 Portionen

Zubereitung:

1.

43

Zuerst die Kaommmmuscheln mit Olivendl, Knoblauch, Salz
und Pfeffer in einer Schissel vermischen. 10 Minuten
ziehen lassen.

Danach das Paniermehl mit Parmesan, Zitronenabrieb

und Petersilie vermengen.

Jetzt die Kommmmuscheln in die Zone Tund 2 der
HeiBluftfritteuse legen und das Paniermehl dariber
streuven.

SchlieBlich fur beide Zonen das Programm AIR FRY
bei 200°C fUr 10 Minuten einstellen. MATCH-Funktion
auswdhlen und START/STOP driucken.

Die Kammmuscheln backen, bis sie goldbraun sind.
Vor dem Servieren mit Zitronensaft betrdufeln. Guten
Appetit!



Zutaten:

2 Hummer Schwdnze

50 g Butter
(geschmolzen)

1 Knoblauchzehe
(fein gehackt)

1TL Paprikapulver

Zutaten:

200 g Garnelen
(geschalt)

4 Scheiben Baguette
3 EL Butter

2 Knoblauchzehen
(fein gehackt)

1Zitrone (Saft)

1TL Petersilie
(gehackt)

Salz, Pfeffer

1TL Zitronensaft

1TL Petersilie
(gehackt)

Salz, Pfeffer

Gebackene Hummerschwadnze

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

Zubereitung:

1.

Zuerst die Hummer Schwdnze der Ldnge nach
aufschneiden und das Fleisch leicht anheben, um es vom
Panzer zu |6sen.

Als Ndchstes die Butter mit Knoblauch, Paprikapulver,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer verrihren und Uber die
Hummer Schwdnze gieBBen.

Nun die Hummer Schwdnze in die Zone 1und 2 der
HeiBluftfritteuse legen. Das Programm BAKE bei 180°C
fur 15 Minuten auswdhlen. MATCH-Funktion auswdhlen
und START/STOP dricken.

Zum Schluss mit Petersilie bestreuen und servieren. Guten
Appetit!

Garnelen Knoblauch Baguette

@ Fertigin #@{l Portionen
15 Minuten ~| 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Lty

Zundchst die Butter in einer Pfanne schmelzen und den
Knoblauch darin anbraten. Garnelen hinzufugen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Kurz anbraten.

Wdhrenddessen die Baguettescheiben in die
HeiBluftfritteuse legen und bei 180°C im BAKE-Programm
5 Minuten knusprig backen.

AnschlieBend die gebratenen Garnelen auf den
Baguettescheiben verteilen und mit Zitronensaft
betrgufeln.

Zum Schluss mit Petersilie garnieren und direkt servieren.
Guten Appetit!



1.

Zutaten: 2.
e 2 Kabeljaufilets * TKnoblauchzehe 5

(je 150 @) (gehackt) '
e 50 g Paniermehl e 1Zitrone

* 1EL Petersilie (gehackt) (Abrieb und Saft)
¢ 1EL Dill (gehackt) e Salz, Pfeffer
e 2 EL Olivendl

1.

2.
Zutaten:
e 2 Llachsfilets * 1EL Petersilie (gehackt)
(je1509) « 1TL Dill (gehack)
e 50 gButter

e 1Zitrone (Saft)
(geschmolzen)
e Salz, Pfeffer
¢ 1Knoblauchzehe

(fein gehackt)

45

Kabeljau mit Krauterkruste

@ Fertigin ﬁ@q Portionen
25 Minuten = 2 Portionen

Zubereitung:

Zundchst Paniermehl, Petersilie, Dill, Knoblauch,
Zitronenabrieb und Olivendl zu einer gleichmdBigen
Krdutermischung vermengen.

Danach den Kabeljau mit Salz und Pfeffer wirzen und die
Krdauterkruste gleichmd&Big darauf verteilen.

Nun die Filets in Zone 1der Ninja Foodi HeiBluftfritteuse
legen und das Programm BAKE bei 180°C fur 15 Minuten
einstellen.

Zum Schluss die gebackenen Filets mit Zitronensaft
betrdufeln und servieren. Guten Appetit!

Krauter Lachs

@ Fertigin Tf@ﬂ Portionen
20 Minuten =1 2 Portionen

Zubereitung:

Zundchst die geschmolzene Butter mit Knoblauch,
Petersilie, Dill, Salz und Pfeffer verrthren.

Dann die Lachsfilets mit der Krduterbutter bestreichen
und in Zone 1der HeiBluftfritteuse legen.

AnschlieBend das Programm BAKE bei 180°C fur 12
Minuten wdhlen. START/STOP dricken.

Zum Schluss die fertigen Filets mit Zitronensaft betraufeln
und servieren. Guten Appetit!



Zutaten:

2 Doraden
(je ca. 300 g)

2 Zitronen (in Scheiben)
2 Zweige Rosmarin

2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Zutaten:

400 g Weilfischfilet
(z. B. Kabeljau)

50 g Paniermehl
2 Eier (verquirlt)
50 g Mehl

1TL Paprikapulver
1TL Salz
1TL Pfeffer

Zitronen Rosmarin Dorade

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

Zubereitung:

1.

Zuerst die Doraden innen und auBBen mit Salz und Pfeffer

wirzen, dann mit Zitronenscheiben und Rosmarin fillen.

Danach die Fische mit Olivendl bestreichen und in Zone 1
und 2 der HeiBluftfritteuse legen.

Nun das Programm BAKE bei 180°C fur 20 Minuten
einstellen. MATCH-Funktion auswdhlen und START/STOP
dricken.

SchlieBlich die Doraden knusprig backen und mit weiteren
Zitronenscheiben servieren. Guten Appetit!

Knusprige Fischstdbchen

@ Fertigin #@{l Portionen
20 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

1.

46

Zuerst das Fischfilet in Streifen schneiden. Mehl, Eier
und Paniermehl in separaten Schisseln vorbereiten.
Paniermehl mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
vermengen.

Danach die Fischstreifen erst in Mehl, dann in Ei und
schlieBlich im gewirzten Paniermehl wenden.

AnschlieBend die Fischstdbchen in Zone 1und 2 der
HeiBluftfritteuse legen und das Programm AIR FRY bei
200°C fur 12 Minuten wdahlen. MATCH wdhlen und START/
STOP dricken.

Zum Schluss die goldbraunen Fischstdbchen servieren.
Guten Appetit!



Gebackene Krabbenbeine

@ Fertigin ﬁ@q Portionen
15 Minuten ~1 2 Portionen
Zubereitung:

1. Alserstes die Butter mit dem gehackten Knoblauch und
Cajun-Gewirz vermengen. Die Krabbenbeine leicht
salzen und mit der Buttermischung bestreichen.

2. Nundie Krabbenbeine in Zone 1 der HeiBluftfritteuse
legen.

Zutaten:

* 500 g Krabbenbeine e 1TL Cajun-GewUrz

(Show Crabs) 3.  Dann das Programm AIR FRY bei 200°C fur 10 Minuten

e 1Zitrone (in Spalten) cinstellen.

e 2 EL Butter

e Salz, Pfeffer 4
(geschmolzen) ’

SchlieBlich die fertigen Krabbenbeine mit Zitronenspalten

servieren. Guten Appetit!
¢ 2 Knoblauchzehen

(gehackt)

Lachs mit Spargel

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

1. Anfangs den Spargel waschen, die holzigen Enden
entfernen und die Kirschtomaten halbieren. Alles mit

Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen.

2. Dann die Lachsfilets mit Zitronensaft, Dill, Salz und Pfeffer

wdirzen.

Zutaten:

e 2lachsfilets(je150g) <« 1Zitrone (Saft)

3. Nundas GemUse in Zone Tund den Lachs in Zone 2
* 200ggrinerSpargel « 1TL Dill (getrocknet) der HeiBluftfritteuse platzieren. Das SYNC-Programm
¢ 100 g Kirschtomaten e Salz, Pfeffer einstellen. Die Zone 1 auf ROAST bei 200°C fiUr 15 Minuten

e 2EL Olivendl und Zone 2 auf BAKE bei 180°C fur 12 Minuten.

4. Zum Schluss alles zusammen servieren und mit
Zitronensaft betrdufeln. Guten Appetit!
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Gebackene Muscheln

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

1. Im ersten Schritt die Butter mit dem Knoblauch
vermengen und die gedffneten Muscheln damit

bestreichen.

2. Dann die Muscheln mit geriebenem Kase bestreuen.

Zutaten:
e 12 Muscheln (2.8 e 2EL Butter 3. Nun die Muscheln in Zone 1und 2 der HeiBluftfritteuse
Miesmuscheln. ' (geschmolzen) legen und das Programm AIR FRY bei 200°C fur 10
St ’ Minuten wahlen. MATCH wéhlen und START/STOP
gedffnet) e 1EL Petersilie (gehackt) drircken.
e 50gKase . : :
g_ 1Zitrone (in Spalten) 4.  Zuletzt die goldbraunen Muscheln mit Petersilie und
(gerieben)

Zitronenspalten servieren. Guten Appetit!
e 2 Knoblauchzehen

(gehackt)
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Vegetarische Gerichte

Vegetarische Gerichte lassen sich mit der Ninja Foodi Dual
Zone HeiBluftfritteuse unkompliziert und abwechslungsreich
zubereiten. Ob knuspriges Gemise, Tofu oder herzhafte
Auflaufe - die HeiBluftfritteuse ermdglicht es, gesunde und
geschmackvolle Speisen mit wenig Fett zuzubereiten. So kénnen

Sie mihelos kreative, vegetarische Mahlzeiten kreieren.
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Zucchini Fritters

@ Fertigin ﬁ@{l Portionen
20 Minuten ~1 4 Portionen
Zubereitung:

1. Vorerst die geriebenen Zucchini gut ausdricken, um
Uberschissiges Wasser zu entfernen. Dann mit Ei, Mehl,

Knoblauch und Petersilie vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zutaten:

2. Aus der Masse kleine Frikadellen formen und in Zone 1und

* 2 Zucchini * 1EL Pefersilie 2 der HeiBluftfritteuse platzieren.
(gerieben) (gehackt)

3. Danach das Programm AIR FRY bei 200°C fir 12 Minuten
© 1E *  Salz, Pfeffer wdhlen. MATCH wdhlen und START/STOP dricken. Nach
e 50gMehl der Halfte der Zeit die Fritters wenden.

* TKnoblauchzehe 4. SchlieBlich die knusprigen Zucchini Fritters servieren -
(gehackt) perfekt mit einem Dip aus Joghurt oder Sauerrahm.
Guten Appetit!
Gebackene SiBkartoffel mit Joghurt
@ Fertigin #@{l Portionen
25 Minuten ~1 2 Portionen
Zubereitung:
1. Zu Beginn die SUBkartoffeln grindlich waschen und mit
Olivendl einreiben.
e ¥ 2. Als ndchstes die SuBkartoffeln in Zone 1der
HeiBluftfritteuse legen und das Programm ROAST bei
Zvutaten:

200°C fur 20 Minuten einstellen.
e 2 SUBkartoffeln
3. Wdhrenddessen den Joghurt mit Schnittlauch, Salz und
* 100 g Joghurt Pfeffer verrihren.
e 1EL Schnittlauch 4

(gehackt)

SchlieBlich die gebackenen SuBkartoffeln halbieren und
mit dem Joghurt-Dip servieren. Guten Appetit!
e TEL Olivendl

e Salz, Pfeffer
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Zutaten:

* 100 g Blattspinat (frisch

oder TK, aufgetaut)
e 50 g Feta (zerbroselt)

e 50 g geriebener
Kdase (z.B. Gouda)

Zutaten:

¢ 2 Naan-Brote

e 100 gFeta
(zerbroselt)

* 50gRucola

* 100 g Kirschtomaten
(halbiert)

1Ei (verquirlt)
200 g Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

1EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Spinat Kdse Ecken

@ Fertigin #@q Portionen
20 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Im ersten Schritt den Blattspinat mit Feta und geriebenem
Kdase vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

AnschlieBend die Spinat K&se Mischung mit dem Ei und
Semmelbroseln vermengen und zu Ecken formen.

Jetzt die Spinat Kdse Ecken in Zone 1der HeiBluftfritteuse
legen und das Programm BAKE bei 180°C fur 15 Minuten
einstellen.

Zum Schluss die goldbraunen Ecken herausnehmen und
warm servieren. Guten Appetit!

Naan Mini Pizza

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
15 Minuten ~ 1 2Portionen

Zubereitung:

1.
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Am Anfang die Naan-Brote auf ein Brett legen und mit
Olivendl bestreichen.

AnschlieBend den zerbroselten Feta und die
Kirschtomaten gleichmdaBig auf die Naan-Brote verteilen,
leicht mit Salz und Pfeffer wirzen.

Nun die Naan-Brote in Zone 1und 2 der HeiBluftfritteuse
legen und das Programm BAKE bei 180°C fur 10 Minuten
wdhlen. MATCH wahlen und START/STOP driucken.

Zum Schluss den Rucola auf die gebackene Pizza geben
und sofort servieren. Guten Appetit!



Gefillte Aubergine

@ Fertigin #@{I Portionen
30 Minuten ~| 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zu Beginn die Auberginen halbieren und das Fruchtfleisch
herauslosen. Die Hdlften leicht mit Olivendl bestreichen.

2. Dannden Bulgur in der heiBen Gemisebrihe quellen
lassen und anschlieBend mit der gehackten Zwiebel und

Zutaten:

dem Feta vermengen.
e 2 Auberginen e 100 g Feta (zerbroselt)

Danach die Auberginenhdlften mit der Bulgur-Mischung
* 100 g Bulgur * 1EL Olivensdl

fullen und in Zone 1und 2 der HeiBluftfritteuse platzieren.
e 200 mlGemUsebrihe ¢ Salz, Pfeffer Das Programm BAKE bei 180°C fur 20 Minuten einstellen.

«  1rote Zwiebel (gehackt) MATCH wdhlen und START/STOP dricken.

4. Zum Schluss die gebackenen Auberginen servieren und
genieBen. Guten Appetit!

Champignon Ciabatta

@ Fertigin #@{l Portionen
15 Minuten ~1 2 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Ciabatta-Brotchen halbieren und mit den
Mozzarella-Scheiben belegen.

2. Danach die Champignons auf den Kase legen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Zutaten:

3. AnschlieBend das Ciabatta in Zone 1der HeiBluftfritteuse
legen und das Programm AIR FRY bei 180°C fur 10
Minuten wdhlen.

e 2 Ciabatta-Brétchen e 1EL Fruhlingszwiebeln

e 100 g Champignons (gehackt)

(in Scheiben) * Salz, Pfeffer
4. Zum Schluss mit gehackten Frihlingszwiebeln bestreuen
* 100 g Mozzarella

(in Scheiben)

und servieren. Guten Appetit!
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Zutaten:

L]

2 rote Zwiebeln
(in Spalten)

300 g Kartoffeln
(gewdurfelt)

200 g Karotten
(in Scheiben)

Zutaten:

L]

1 Blumenkohl (in
Roschen geteilt)

100 g geriebener
Cheddar-Kdase

100 ml Sahne
TEL Butter
Salz, Pfeffer

100 g Kirschtomaten
(halbiert)

1EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Gerostetes Gemuse

@ Fertigin ﬁ@q Portionen
25 Minuten ~1 4 Portionen
Zubereitung:

1. Im ersten Schritt das gesamte Gemise in eine SchiUssel
geben und mit Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen.

2. Als Ndchstes das Gemise gleichmd@Big in Zone 1der
HeiBluftfritteuse verteilen.

3. Danach das Programm ROAST bei 200°C fir 20 Minuten
wdhlen und dabei das Gemuse nach der Hélfte der Zeit
wenden.

4. Zum Schluss das gerdstete GemUse servieren und als
Beilage genieBen. Guten Appetit!

Blumenkohl Gratin

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
20 Minuten =~ 4 Portionen
Zubereitung:

1. Vorerst den Blumenkohl in Salzwasser kurz blanchieren
und abtropfen lassen.

2. Danach die Blumenkohlréschen in eine feuerfeste Form
legen, mit Sahne UbergieRen und mit Cheddar-Kdse
bestreuen.

3. Nundie Formin Zone 1 der HeiBluftfritteuse stellen und
das Programm BAKE bei 180°C fur 15 Minuten wdhlen.

4. Zum Schluss das goldbraune Blumenkohl Gratin
herausnehmen und servieren. Guten Appetit!
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Zutaten:

* 1Packung Blatterteig
(ca.2509)

e 200 gKirschtomaten
(halbiert)

e 50 gZiegenkdse

Zutaten:

e 200 gKarotten
(gerieben)

¢ 150 g Blumenkohl
(klein gehackt)

* 100 g Spinat (gehackt)

e 100 g Paniermehl

1EL Olivendl
1TL Thymian (frisch)
Salz, Pfeffer

2 Eier

1TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Tomaten Tarts

@ Fertigin #@{I Portionen
20 Minuten ~| 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst den Blatterteig ausrollen und in kleine Quadrate
schneiden. Diese leicht mit einer Gabel einstechen.

2. Im zweiten Schritt die Kirschtomaten auf den
Teigquadraten verteilen und mit etwas Ziegenkdse
bestreuen. Mit Olivendl betrdufeln und mit Thymian, Salz
und Pfeffer wirzen.

w

AnschlieBend die Tarts in Zone 1der HeiBluftfritteuse
legen und das Programm BAKE bei 180°C fur 12 Minuten
einstellen.

4. Zuletzt die knusprigen Mini Tarts aus der HeiB3luftfritteuse
nehmen und servieren. Guten Appetit!

Vegetarische Nuggets

@ Fertigin #@{l Portionen
25 Minuten ~| 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zu Beginn das Gemuse in eine Schissel geben und mit den
Eiern und Paniermehl vermengen. Mit Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wirzen.

2. AnschlieBend kleine Nuggets formen und diese
gleichmdBig in Zone 1der HeiBluftfritteuse verteilen.

3.  Danach das Programm AIR FRY bei 200°C fur 15 Minuten
wdhlen, dabei die Nuggets nach der Hdlfte der Zeit
wenden.

4. Am Ende die goldbraunen vegetarischen Nuggets
servieren und genieBen. Guten Appetit!
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1.

2.
Zutaten:
* 4 Toastscheiben 5
¢ 100 g Camembert 4.

e 2EL Cranberrys
e 1TL Butter

1.

2.
Zutaten:
e 200 g Spinat (frisch) .
*  4Eier
* 50 mlMilch
¢ 50 gParmesan 4.
(gerieben)

e Salz, Pfeffer
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Toast Camembert

o]

Fertigin Portionen

@ 15 Minuten

2 Portionen

Zubereitung:

Vorerst die Toastscheiben mit Butter bestreichen und mit
Camembert belegen.

Dann die Toasts in Zone 1der HeiBluftfritteuse legen und
das Programm BAKE bei 180°C fiur 8 Minuten wdhlen.
START/STOP drucken.

Nach dem Backen die Toasts mit Cranberrys garnieren.

Zum Schluss sofort servieren und genieBen. Guten
Appetit!

Spinat Frittatas
@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
20 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

Im ersten Schritt den Spinat kurz in einer Pfanne
andUnsten, bis er zusammenfallt, und beiseitestellen.

Danach die Eier mit der Milch und Parmesan verquirlen
und den gedUnsteten Spinat untermischen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

AnschlieBend die Mischung in Muffinférmchen geben
und diese in Zone 1der HeiBluftfritteuse platzieren. Das
Programm BAKE bei 160°C fir 12 Minuten einstellen.

Zuletzt die Mini Frittatas aus der HeiBluftfritteuse nehmen
und heiB servieren. Guten Appetit!



Zutaten:

2 Zucchini (in Scheiben)

3 Tomaten (in
Scheiben)

100 g geriebener
Kdse (z.B. Gouda)

1EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Tomaten Zucchini Auflauf

@ Fertigin #@{l Portionen
30 Minuten ~| 4 Portionen

Zubereitung:

1.
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Zu Beginn die Zucchini- und Tomatenscheiben
abwechselnd in eine Auflaufform schichten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und Olivendl dariubertraufeln.

Danach den geriebenen Kdse gleichmaBig Uber dem
Gemdse verteilen.

Nun die Auflaufform in Zone 1der HeiBluftfritteuse
platzieren und das Programm BAKE bei 180°C fur 25
Minuten wdhlen.

Am Ende den goldbraunen Auflauf aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!



Snacks und Beilagen

Snacks und Beilagen werden in der Ninja Foodi Dual Zone
HeiBluftfritteuse schnell knusprig und lecker. Ob fur eine
Party oder als Ergdnzung zu einer Hauptmahlzeit - die
HeiBluft-Technologie sorgt dafir, dass |hre Beilagen
wie Pommes, Gemusechips oder kleine Snacks perfekt
gelingen. So bereiten Sie im Handumdrehen gesunde

Alternativen zu herkémmlichen frittierten Speisen zu.
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Zutaten:

e 1Blumenkohlkopf

e 2EL Olivendl

e 1TL Paprikapulver

e 1TL Knoblauchpulver
e Salz, Pfeffer

Zutaten:

e 500gkleine
Kartoffeln (halbiert)

1TL Meersalz

e 1TL Pfeffer
e 2 EL Olivendl

e 1TL getrockneter
Rosmarin

Blumenkohl Steaks

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

Zubereitung:

1.

Am Anfang den Blumenkohl in etwa 2 cm dicke Scheiben
schneiden und leicht mit Salz und Pfeffer wirzen.

Danach das Olivendl mit Paprika- und Knoblauchpulver
vermischen und die Blumenkohlsteaks damit bestreichen.

Die Blumenkohlsteaks in Zone 1und 2 der HeiBluftfritteuse
platzieren. Das Programm AIR FRY bei 200°C fir 18
Minuten einstellen. MATCH wdhlen und START/STOP
dricken.

Zuletzt die Blumenkohlsteaks goldbraun und knusprig
servieren. Guten Appetit!

Rosmarin Kartoffeln

@ Fertigin #@{l Portionen
30 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

1.
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Zu Beginn die Kartoffeln waschen, halbieren und mit
Olivendl, Rosmarin, Salz und Pfeffer vermengen.

AnschlieBend die gewUrzten Kartoffeln gleichmdBig in
Zone 1der HeiBluftfritteuse verteilen.

Das Programm AIR FRY bei 180°C fur 25 Minuten
einstellen. START/STOP drucken. Nach der Hdalfte der Zeit
einmal wenden.

Zum Schluss die knusprigen Rosmarin-Kartoffeln
servieren. Guten Appetit!



B 3
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Zutaten:

2 mittelgroBBe
SuBkartoffeln

1EL Maisstérke
1EL Olivendl

1TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Zutaten:

1Zucchini (in dinne
Scheiben geschnitten)

2 EL Olivenol

1EL Paniermehl

1TL getrockneter
Oregano

1TL Thymian
Salz, Pfeffer

SiUBkartoffel Pommes

@ Fertigin #@q Portionen
25 Minuten = 2 Portionen

Zubereitung:

1.

Vorerst die SUBkartoffeln schélen und in dinne Pommes
schneiden. Mit Maisstdrke bestduben, um sie extra

knusprig zu machen.

Danach Olivendl, Paprikapulver, Salz und Pfeffer zu den

SUBkartoffeln geben und alles gut vermengen.

Nun die Pommes in Zone 1der HeiBluftfritteuse legen und
das Programm AIR FRY bei 200°C fiur 20 Minuten wdhlen.
START/STOP dricken. Nach der Halfte der Zeit einmal
wenden.

Am Ende die knusprigen SuBkartoffel Pommes genief3en,
gerne mit Ketchup oder einem Dip nach Wahl. Guten
Appetit!

Knusprige Zucchinischeiben

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
20 Minuten =1 2 Portionen

Zubereitung:

1.
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Zuerst die Zucchinischeiben mit Olivendl bestreichen und
mit Paniermehl, Oregano, Thymian, Salz und Pfeffer
bestreuen.

AnschlieBend die Zucchinischeiben in Zone 1der
HeiBluftfritteuse platzieren.

Das Programm AIR FRY bei 180°C fur 15 Minuten
einstellen. START/STOP drucken. Nach der Halfte der Zeit
einmal wenden.

Zum Schluss die knusprigen Zucchinischeiben warm
servieren. Guten Appetit!



Zutaten:

500 g Kartoffeln

(gekocht und

zerstampft)

100 g geriebener
Kdse (z.B. Gouda)

Zutaten:

4 Karotten
(in Scheiben)

1EL Olivendl
1TL Honig

1TL Thymian
(getrocknet)

Salz, Pfeffer

1Ei

2 EL Paniermehl
1EL Mehl

Salz, Pfeffer

Kartoffel Kdse Kroketten

@ Fertigin #@{I Portionen
30 Minuten ~| 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Zu Beginn die zerstampften Kartoffeln mit dem Kase, Ei,
Paniermehl, Mehl, Salz und Pfeffer gut vermischen. Kleine
Kroketten formen.

Danach die Kroketten in Zone 1 der HeiBluftfritteuse

verteilen.

Jetzt das Programm AIR FRY bei 190°C fur 20 Minuten
wdhlen. START/STOP dricken. Nach der Hdélfte der Zeit
einmal wenden.

Am Ende die knusprigen Kartoffel Kase Kroketten
servieren. Guten Appetit!

Gerostete Karottenscheiben

@ Fertigin #@{l Portionen
25 Minuten ~| 2Portionen

Zubereitung:

1.
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Im ersten Schritt die Karottenscheiben mit Olivendl, Honig,
Thymian, Salz und Pfeffer vermengen.

Danach die Karottenscheiben in Zone 1der
HeiBluftfritteuse legen.

Im nachsten Schritt das Programm AIR FRY bei 180°C
for 20 Minuten wdhlen. START/STOP dricken. Nach der
Halfte der Zeit einmal wenden.

Zuletzt die gerésteten Karottenscheiben servieren. Guten
Appetit!



Zutaten:

500 g Kartoffeln
(in Spalten)

2 EL Olivendl

1TL Rosmarin
1TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Zutaten:

2 mittelgroBe Zucchini
2 EL Semmelbrosel

1EL geriebener
Parmesan

1TL Paprikapulver
1EL Olivendl

Kartoffel Wedges

@ Fertigin #@q Portionen
30 Minuten =l 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Zuerst die Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden.
Mit Olivendl, Rosmarin, Paprikapulver, Salz und Pfeffer

vermengen.

AnschlieBend die Kartoffelspalten in Zone 1der
HeiBluftfritteuse platzieren.

Das Programm AIR FRY bei 190°C fur 25 Minuten
einstellen, dabei die Wedges nach 15 Minuten wenden.

Zuletzt die knusprigen Kartoffel Wedges servieren, perfekt
als Snack oder Beilage. Guten Appetit!

Knusprige Zucchini Pommes

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
20 Minuten =1 2 Portionen

Zubereitung:

1.
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Zu Beginn die Zucchini in dinne Streifen schneiden und
leicht mit Olivendl bestreichen.

Als ndchstes die Semmelbrosel mit Parmesan und

Paprikapulver in einer Schissel vermischen.

Danach die Zucchinistreifen in der Semmelbrosel
Mischung wdlzen und in Zone 1der HeiBluftfritteuse legen.

AnschlieBend das Programm AIR FRY bei 200°C fir
15 Minuten einstellen. START/STOP dricken. Dabei die
Zucchini nach der Halfte der Zeit einmal wenden.

Letztlich die knusprigen Zucchini Pommmes servieren und
genieBen. Guten Appetit!



Krauter Pilze

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

1. Zuerst die Champignons putzen und halbieren. Mit
Olivendl und den Krdutern vermischen.

2. Dann die Pilze in Zone 1der HeiBluftfritteuse verteilen.

Zutaten: 3. AnschlieBend das Programm AIR FRY bei 180°C fur 10
Minuten wahlen. START/STOP dricken. Zwischendurch

e 200 g Champignons
die Pilze einmal umrihren.

e 1EL Olivendl

4. Am Ende die aromatischen Krduter Pilze genieBBen. Guten

e 1TL getrockneter Appetit!

Oregano

e 1TL Thymian

Gebackene Kirbisscheiben

@ Fertigin #@{l Portionen
25 Minuten ~1 2 Portionen
Zubereitung:

1. Vorerst den Hokkaido-Kirbis waschen und in dinne
Scheiben schneiden. Mit Olivendl, Thymian und

Chiliflocken gut vermengen.

2. Als ndchstes die Kirbisscheiben in Zone 1der

Zvutaten:
HeiBluftfritteuse legen.
* 300 g Hokkaido-
L . 3. Nun das Programm ROAST bei 190°C fur 20 Minuten
KUrbis (in Scheiben

einstellen. START/STOP dricken. Nach der Halfte der Zeit

geschnitten) .
einmal wenden.

e 1EL Olivendl

4, Zuletzt die gebackenen Kirbisscheiben servieren. Guten
e 1TL Thymian Appetit!

e % TL Chiliflocken

62



Tofu SpieBe

@ Fertigin #@ﬂ Portionen
20 Minuten ~1 4 Portionen
Zubereitung:

1. Am Anfang den Tofu in Wirfel schneiden und mit Olivendl
und Sojasauce marinieren.

2. Danach Zucchini, Paprika und Zwiebel auf Spiel3e stecken
und abwechselnd mit Tofuwirfeln besticken.

Zutaten:
. 200 g Tofu « 1Zwiebel (in Ringe 3. IAnschllezednd c:l:)le SpieBe w;lzi;)r'\:zldber. ;;gltéf:cfrlfzzuse
(in Wurfel geschnitten) geschnitten) €genunddas Frogramm el or

Minuten einstellen. START/STOP dricken.

e 1Zucchini(in Scheiben) <« 2 EL Olivendl
4. Zuletzt die fertigen Tofu-SpieBe genieBBen. Guten Appetit!

* lrote Paprika 1TL Sojasauce

(in Stucke geschnitten)

¢ Tgelbe Paprika (in
Sticke geschnitten)

Gebackene Artischocke

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

1. Zuerst die Artischocken waschen, den oberen Teil
abschneiden und den Strunk kirzen. Mit Zitronenscheiben

und Knoblauch fullen.

2. Danach die Artischocken mit Olivendl bestreichen und mit

Zutaten:

Minze bestreuen.

e 2 Artischocken
3. Nundie Artischocken in Zone 1der HeiBluftfritteuse legen

* 2ELOlivenal und das Programm ROAST bei 180°C fur 30 Minuten

e 1Zitrone (in Scheiben) einstellen. START/STOP drucken.

e 2 Knoblauchzehen 4. Zum Schluss die weichen und aromatischen Artischocken
(gehackt) genieBen. Guten Appetit!

e 1TL getrocknete Minze
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Zutaten:

2 Maiskolben
(geviertelt)

1EL Olivendl
1TL Paprikapulver
1TL Knoblauchpulver

Zutaten:

4 groBe Kartoffeln
2 EL Olivenol

100 g geriebener
Kase (z.B. Gouda
oder Cheddar)

1TL getrockneter

Oregano

Mais Ribs

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

Zubereitung:

1.

Zu Beginn die Maiskolben in Viertel schneiden und mit
Olivendl, Paprika und Knoblauchpulver einreiben.

Danach die Maisrippen in Zone 1der HeiBluftfritteuse
platzieren.

AnschlieBend das Programm AIR FRY bei 200°C fur 15
Minuten einstellen. START/STOP dricken. Nach der Hélfte
der Zeit die Maiskolben wenden.

Zum Schluss die knusprigen Mais Ribs servieren. Guten
Appetit!

Facherkartoffeln mit Kase

@ Fertigin #@{l Portionen
35 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

1.
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Im ersten Schritt die Kartoffeln waschen und in
dUnne Féacher schneiden, dabei die Unterseite nicht
durchschneiden.

Danach die Kartoffeln mit Olivendl bestreichen und mit
Oregano bestreuen.

Die Facherkartoffeln in Zone 1der HeiBluftfritteuse legen
und das Programm AIR FRY bei 180°C fir 25 Minuten
einstellen. START/STOP drucken.

Zuletzt den Kase auf den Kartoffeln verteilen und weitere
5 Minuten backen, bis der Kédse geschmolzen ist. Warm

servieren und genieBBen. Guten Appetit!



Desserts

Auch sUBe Desserts lassen sich mit der Ninja Foodi
Dual Zone HeiBluftfritteuse unkompliziert zubereiten.
Egal ob Kuchen, Muffins oder gebackenes Obst - mit

der HeiBluftfunktion gelingen Desserts schnell und
gleichmdBig. GenieBen Sie kostliche Nachspeisen mit

weniger Fett und vollem Geschmack.
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Karamell Pekan Bars

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

1. Zuerst das Ei mit Mehl, Zucker und einer Prise Salz

vermengen. Die Pekannisse grob hacken und zusammen

mit dem Karamell in die Mischung geben.

2. Nun die Masse in eine Silikonbackform ftllen und in Zone 1
Zutaten:

legen.

e 150 g PekannuUsse
3. Dann das Programm BAKE wdahlen, 180° und 20 Minuten

* 200 gKaramell einstellen und die START/STOP Taste dricken.

e 100 g Mehl 4. SchlieBlich die Karamell Pekan Bars aus der

e 80 gbrauner Zucker HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!
* TEi

e Salz

Gebackene Birnen

@ Fertigin #@{l Portionen
18 Minuten ~1 2 Portionen
Zubereitung:

1. Als erstes die Birnen halbieren und das Kerngehduse
entfernen. Mit Zimt und Honig bestreichen und eine Prise

Salz hinzufigen.

2. Nundie Birnenhdalften in Zone 1legen.

Zutaten:

3. Dann das Programm BAKE wdhlen, 160° und 15 Minuten
einstellen und die START/STOP Taste dricken.

e 2 Birnen

e 2TLZimt

4. AbschlieBend die gebackenen Birnen aus der
* 2TLHonig HeiBluftfritteuse nehmen und genieBen. Guten Appetit!
e Salz
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Kurbis Zimt Bars

@ Fertigin #@q Portionen
30 Minuten ~1U 8 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst das KirbispUree mit Ei, Mehl, Zucker, Zimt und

einer Prise Salz verrUhren.

2. Als ndchstes die Masse in eine Silikonbackform fullen und

Zutaten: in Zone 1legen.

3. Dann das Programm BAKE wahlen, 170° und 25 Minuten

e 200 g Kurbispuree
einstellen und die START/STOP Taste dricken.

e 150 g Mehl
4,  Zum Schluss die Kirbis Zimt Bars aus der HeiBluftfritteuse

* 100 g brauner Zucker nehmen und servieren. Guten Appetit!

e 2TLZimt
e 1Ei
e Salz

Apfel Crumble

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

1. Am Anfang die Apfel in kleine Stiicke schneiden und mit
Zimt und einer Prise Salz vermischen. Die Haferflocken

und den Zucker dariber streuen.

2. Imndchsten Schritt die Mischung in Zone 1legen.

Zutaten:

3. Jetzt das Programm BAKE wdhlen, 180° und 20 Minuten

e 3 Apfel
einstellen und die START/STOP Taste dricken.

* 100 g Haferflocken

4, Am Ende das Apfel Crumble mit Vanilleeis anrichten und
e 50 gbrauner Zucker

servieren. Guten Appetit!
e 1TL Zimt
e Vanilleeis

e Salz
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Zutaten:

e 150 gMehl
* 50 g Zucker
e 2TLZimt
 1Ei

e Salz

Zutaten:

e 150 g Mehl

e 100 g weiBe
Schokolade

* 50 gHaselnUsse

80 g brauner

Zucker
1Ei

Salz

Zimt Zucker Donuts

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

Zubereitung:

Zu Beginn das Ei mit Mehl, Zucker, Zimt und einer Prise

Salz vermischen. Den Teig zu kleinen Donuts formen.
Nun die Donuts in Zone 1legen.

AnschlieBend das Programm BAKE wdhlen, 170° und 15
Minuten einstellen und die START/STOP Taste dricken.

Zum Schluss die Zimt Zucker Donuts aus der
HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!

White Chocolate Chip Cookies

@ Fertigin #@{l Portionen
15 Minuten ~| 6 Portionen

Zubereitung:

1.
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Zuerst das Ei mit Mehl, Zucker und einer Prise Salz
vermengen. Die weil3e Schokolade und die Haselnisse
grob hacken und unterheben.

Nachfolgend den Teig zu Cookies formen und in Zone 1
legen.

Danach das Programm BAKE wdhlen, 180° und 12
Minuten einstellen und die START/STOP Taste dricken.

AbschlieBend die Cookies aus der HeiBluftfritteuse
nehmen und genieBen. Guten Appetit!



Zutaten: 2.
e 100 g gemahlene
Mandeln >
e 50 g Zucker
4,
e Ei
* Salz

* 2 EL Mandelbléttchen

1.

2.
Zutaten:
e 200 g Himbeeren 5
¢ 100 g Haferflocken
* 100 g Mehl 4.
e 80 gbrauner Zucker
e 1TLZimt
e Salz
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Mandelhornchen

o]

Fertigin Portionen

@ 15 Minuten

4 Portionen

Zubereitung:

Im ersten Schritt das Ei mit den gemahlenen Mandeln,
Zucker und einer Prise Salz vermischen. Den Teig zu
Hoérnchen formen.

Hiernach die Hornchen in Zone 1legen und mit
Mandelbl&ttchen garnieren.

Daraufhin das Programm BAKE wdhlen, 170° und 12
Minuten einstellen und die START/STOP Taste dricken.

Letztlich die Mandel Hérnchen aus der HeiBluftfritteuse
nehmen und servieren. Guten Appetit!

Himbeere Crumble

o]

Fertigin Portionen

25 Minuten

©

4 Portionen

Zubereitung:

Zuerst die Himbeeren in eine Auflaufform geben und mit
einer Prise Salz bestreuen.

Als ndchstes das Mehl, Haferflocken, Zucker und Zimt

vermengen und Uber die Himbeeren streuen.

Nun die Form in Zone 1der HeiBluftfritteuse legen und das
Programm BAKE wdhlen, 180° und 20 Minuten einstellen
und die START/STOP Taste dricken.

Zum Schluss den Himbeeren Crumble aus der

HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!



Zutaten:

400 ml Sahne

4 Eigelb

80 g Zucker

1TL Vanilleextrakt
80 g brauner Zucker

Salz

Zutaten:
200 g Mehl
50 g Zucker

2TL Zimt
1Ei
100 ml Milch

Salz

Creme Brilée

@ Fertigin #@{I Portionen
30 Minuten ~| 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Zu Beginn die Sahne in einem Topf erwdrmen und das
Vanilleextrakt hinzufigen. Wahrenddessen das Eigelb mit

Zucker und einer Prise Salz verquirlen.

AnschlieBend die Sahne langsam in die Eigelbmischung
rUhren und die Masse in Férmchen gieBen. Die Formchen
in Zone 1stellen.

Nun das Programm BAKE wdhlen, 160° und 25 Minuten
einstellen und die START/STOP Taste dricken.

AbschlieBend die Créme Brilée mit dem braunen Zucker
bestreuen und mit einem Brenner karamellisieren. Guten
Appetit!

Zimt Rollen

@ Fertigin #@{l Portionen
22 Minuten ~| 6 Portionen

Zubereitung:

1.
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Am Anfang das Mehl, Zucker, Zimt, Ei, Milch und eine Prise
Salz zu einem Teig verkneten. Den Teig ausrollen und in
Streifen schneiden.

Daraufhin die Streifen zu Rollen formen und in eine
Silikonform legen.

Nun die Form in Zone 1der HeiBluftfritteuse platzieren.
Das Programm BAKE wdahlen, 170° und 15 Minuten
einstellen und die START/STOP Taste dricken.

Zuletzt die Zimt Rollen aus der HeiBluftfritteuse nehmen
und warm servieren. Guten Appetit!



Zutaten:

e 8 Graham Cracker
* 4 Marshmallows

¢ 50 g Schokolade

e Salz

Zutaten:

* 150¢g
Zartbitterschokolade

¢ 100 g Mehl

e 100 g Zucker
e 2Eier

80 g Butter

1TL Backpulver

Salz

S‘mores

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
10 Minuten ~1 4 Portionen

Zubereitung:

1.

Zu Beginn jeweils einen Graham Cracker mit Schokolade
und einem Marshmallow belegen und mit einem weiteren
Cracker abdecken.

Dann die vorbereiteten S’'mores in Zone 1der
HeiBluftfritteuse legen.

Jetzt das Programm BAKE wdhlen, 160° und 8 Minuten
einstellen und die START/STOP Taste dricken.

SchlieBlich die S’'mores aus der HeiBluftfritteuse nehmen
und genieBen. Guten Appetit!

Brownies

@ Fertigin ﬁ@ﬂ Portionen
25 Minuten ~ 1 6 Portionen

Zubereitung:

1.
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Am Anfang die Schokolade und Butter schmelzen. Eier,
Zucker und eine Prise Salz in einer Schissel verquirlen und
die geschmolzene Schokolade hinzugeben.

Dann das Mehl und Backpulver unterheben und die Masse
in eine Silikonbackform fullen.

Als ndchstes die Form in Zone 1der HeiBluftfritteuse
legen. Das Programm BAKE wdhlen, 170° und 20 Minuten
einstellen und die START/STOP Taste dricken.

Zum Schluss die Brownies aus der HeiBluftfritteuse
nehmen und servieren. Guten Appetit!



Kirbis Soufflé

@ Fertigin #@{I Portionen
22 Minuten ~| 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst das KirbispUree mit dem Eigelb, Zucker, Zimt und

einer Prise Salz verrthren. Das Eiweil3 steif schlagen und

unterheben.

2. Nun die Masse in Formchen fillen und in Zone 1der
Zutaten:

HeiBluftfritteuse platzieren.
e 200 g Kirbispuree
3. Als ndchstes das Programm BAKE wdahlen, 170° und 18

* 3FEier Minuten einstellen und die START/STOP Taste driicken.

e 100 g Zucker 4,  Letztlich das Kirbis Soufflé aus der HeiBluftfritteuse

e 1TLZimt nehmen und genieBen. Guten Appetit!

e Salz

Gebackene Pfirsiche

@ Fertigin #@{l Portionen
15 Minuten ~| 4 Portionen
Zubereitung:

1. Zuerst die Pfirsiche halbieren und den Kern entfernen. Die
Pfirsichhdlften mit Zimt und Honig bestreichen und mit

einer Prise Salz wirzen.

2. AnschlieBend die Pfirsiche in Zone 1der HeiBluftfritteuse

Zvutaten:
legen.
e 4 Pfirsiche
3. Dann das Programm BAKE wdahlen, 160° und 12 Minuten
* 2TLZimt einstellen und die START/STOP Taste dricken.
* 2TLHonig 4, Zum Schluss die gebackenen Pfirsiche aus der
e Salz HeiBluftfritteuse nehmen und servieren. Guten Appetit!
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Schlussworte

Ich hoffe, dass dieses Kochbuch lhnen nicht nur Gerichte - mit ein wenig Experimentierfreude gibt es
die vielseitigen Mdglichkeiten der Ninja Foodi Dual kaum Grenzen. Lassen Sie |lhre Kiche zu einem Ort
Zone HeiBluftfritteuse ndhergebracht hat, sondern der Inspiration werden und genieBen Sie jeden Bissen.
auch lhre Freude am Kochen bereichern konnte. Ob Vielen Dank, dass Sie sich auf diese kulinarische Reise
schnelle Snacks, gesunde Mahlzeiten oder kreative begeben haben!
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Haftungsausschluss

Die Umsetzung aller enthaltenen Informationen,
Anleitungen und Strategien dieses Werkes erfolgt
auf eigenes Risiko. FUr etwaige Schaden jeglicher
Art kann der Autor aus keinem Rechtsgrund eine
Haftung Ubernehmen. Fir Schdden materieller oder
ideeller Art, die durch die Nutzung oder Nichtnutzung
durch die

fehlerhafter und/oder unvollstédndiger Informationen

der Informationen bzw. Nutzung

verursacht  wurden, sind  Haftungsanspriche
gegen den Autor grundsdtzlich ausgeschlossen.

Ausgeschlossen sind daher auch jegliche Rechts- und

Schadensersatzanspriche. Dieses Werk wurde mit
groBter Sorgfalt nach bestem Wissen und Gewissen
erarbeitet und niedergeschrieben. Fir die Aktualitat,
Vollstandigkeit und Qualitat der Informationen
Ubernimmt der Autor jedoch keinerlei Gewdhr.
Auch kénnen Druckfehler und Falschinformationen
nicht vollstdndig ausgeschlossen werden. Fir
fehlerhafte Angaben vom Autor kann keine juristische
Verantwortung sowie Haftung in irgendeiner Form

Ubernommen werden.

Urheberrecht

Alle Inhalte dieses Werkes sowie Informationen,
Strategien und Tipps sind urheberrechtlich geschitzt.
Alle Rechte sind vorbehalten. Jeglicher Nachdruck
oder jegliche Reproduktion - auch nur auszugsweise
- in irgendeiner Form wie Fotokopie oder dhnlichen
Verarbeitung,

Verfahren, Einspeicherung,

Vervielfdltigung und Verbreitung mit Hilfe von

elektronischen Systemen jeglicher Art (gesamt oder
nur auszugsweise) ist ohne ausdrickliche schriftliche
Genehmigung des Autors strengstens untersagt. Alle
Ubersetzungsrechte vorbehalten. Die Inhalte dirfen
keinesfalls veroffentlicht werden. Bei Missachtung

behalt sich der Autor rechtliche Schritte vor.

Name: Wlad Winkler
Adresse: Okerweg 3, 49610 Quakenbrick
E-Mail: wlad.winkler@yahoo.com
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