







































































Lendensteak mit Diane-Sof3e

Zutaten

2x200 g Lendensteak (1,5 cm-2,5 cm dick)
Schwarze und weil3e Pfefferkorner zum
Abschmecken

Fur die SoBe

100 g Pilze (in Scheiben geschnitten)
15 g Butter

1 kleine Zwiebel (gewUrfelt)

1 Knoblauchzehe (gehackt)

200 ml Schlagsahne

200 ml Rinderbriuhe

50 ml Brandy

1-2 EL Worcestershire-SoB3e

1 EL Olivenal

1 EL Dijon-Senf

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Die Steaks mit Klichenpapier trockentupfen und
die Pfefferkorner auf beiden Seiten in das

Fleisch driicken.

Abdecken und 2-3 Stunden kiihl stellen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit gemal3
folgenden Vorgaben einstellen:

Blutig ca. 9-10 Min.
Halb durchgebraten ca. 10-12 Min.
Rosa ca. 12-15 Min.

Fast durchgebraten ca.15-18 Min

Gut durchgebraten ca. 18-20 Min.

Die Steaks vorsichtig in das entsprechende
Garfach legen. Nach der Hélfte der Zeit wenden.
Die SoBe zubereiten, wéhrend die Steaks garen.
Ol und Butter in einer Bratpfanne erhitzen und die
Zwiebel bei mittlerer Hitze garen, bis sie weich ist.
Die Worcestershire-Sol3e, den Brandy und die
Rinderbrihe in die Bratpfanne geben.

Schnell kochen, die Pfanne abléschen und
standig rihren. Pilze, Senf, Knoblauch und
Schlagsahne hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Abkiihlen beiseitestellen.

Die Steaks aus der HeiBluftfritteuse nehmen und
ca. 5 Minuten ruhen lassen, dann diagonal in
Scheiben schneiden.

Das Steak in die So3e geben und die

Fleischsafte unterrihren.

Sofort mit den Beilagen lhrer Wahl servieren.




Frittierter Cajun-Lachs

Zutaten

910 g Lachsfilets

380 g Maismehl

3 Eier

125 ml Milch

125 ml Lagerbier

3 EL Senf

2 EL Salz

2 TL schwarzer Pfeffer
5-1 EL Tabasco-SoBe
-1 TL Cayennepfeffer (oder zum Abschmecken)
Backspray

Zubereitung

Eier, Milch, Lagerbier, Senf, Tabasco,
Cayennepfeffer und die Hélfte des Salzes und des
Pfeffers in einer groBen Schiissel verquirlen.

Die Fischfilets in mundgerechte Stiicke schneiden
und in die Eimischung tauchen, bis sie vollstandig
Uberzogen sind. Abdecken und ca. 1 Stunde

kihl stellen.

Das Maismehl und das restliche Salz und den
restlichen Pfeffer in einer flachen, breiten Schiissel
oder auf einem Teller vermengen.

Die Fischstiicke aus der Eimischung nehmen und
in das Maismehl tauchen, dabei

gleichmaBig tberziehen.

Die Fischstiicke auf allen Seiten mit

Backspray bespriihen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf ca.

15 Minuten einstellen und die Fischstlicke
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.
Vor dem Servieren vergewissern, dass der Fisch
gut durchgebraten ist.

Sofort mit den Beilagen lhrer Wahl servieren.



Schweinesteaks mit Senf,
Krautern und Apfel

Zutaten

2 Schweinesteaks

1 roter Apfel (gewdrfelt)

s rote Zwiebel (gewirfelt)

1 % TL frischer Rosmarin (grob gehackt)
1 TL Senf

1 TL Pflanzendl

%, TL frischer Thymian (grob gehackt)
Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Die Schweinesteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz
anschlieBen und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf ca.
25 Minuten einstellen und die Schweinesteaks
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.
Vor dem Servieren vergewissern, dass die
Schweinesteaks gut durchgebraten sind.
Sofort mit den Beilagen lhrer Wahl servieren.
Die SoBe zubereiten, wahrend die
Schweinesteaks garen.

Apfel und Zwiebel in einer groBen Bratpfanne

bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten in Ol ddmpfen.

Den Herd ausschalten. Senf, Rosmarin und
Thymian unterrithren, 3-5 Minuten kochen
lassen und dann vom Herd nehmen.

Nach ca. 20 Minuten die Schweinesteaks aus
dem Garfach nehmen und die Apfelmischung
mit einem Loéffel auftragen.

Weitere 5 Minuten garen.

Die Schweinesteaks aus der HeiBluftfritteuse
nehmen und ca. 5 Minuten ruhen lassen, dann
diagonal in Scheiben schneiden.

Sofort mit den Beilagen lhrer Wahl servieren.

Hausgemachte mit Bier
betraufelte Zwiebelringe

Zutaten

250 g Weizenmehl
112 g Semmelbrosel
2 groBe Zwiebeln
1Ei

178 ml Bier/Ale
Backspray

Zubereitung

Die Zwiebeln waschen und schélen, in 6 mm dicke
Scheiben schneiden und in Ringe trennen.

Mehl, Ei und Bier in einer groBBen Schussel
vermengen; die Konsistenz der Mischung sollte
nicht zu flissig, sondern diinn genug sein, um die
Zwiebelringe zu bestreichen.

Die Zwiebelringe in die Biermischung tauchen
und dann in den Semmelbréseln wenden, bis sie
vollstdndig bedeckt sind. Die Zwiebelringe auf
allen Seiten mit Backspray bespriihen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf

15-20 Minuten einstellen und die Zwiebelringe
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.
Vor dem Servieren sicherstellen, dass die
Zwiebelringe goldbraun sind.

Sofort mit der SoB3e lhrer Wahl servieren.




Peri Peri Fries

Zutaten

4 Kartoffeln (oder SuBkartoffeln)

Ya TL Paprikapulver

Ya TL Oregano

Y TL Ingwerpulver

s TL gemahlener Kardamom

Y TL Knoblauchpulver

Y4 TL Zwiebelpulver

Backspray

Salz und Cayennepfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und in Scheiben
schneiden. Die Kartoffeln in einen Topf mit
kaltem, gesalzenem Wasser geben und zum
Kochen bringen.

Sobald der Siedepunkt erreicht ist, abtropfen
lassen und in eine groBe Schiissel geben.
Fur die Gewlirzmischung die trockenen Zutaten
in einer grof3en Schissel vermengen.

Die Kartoffelscheiben auf allen Seiten

mit Backspray besprithen und mit der
Gewlrzmischung bestéduben.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz
anschlieBen und einschalten.

Die Funktion ,CHIP” wahlen.

Die Kartoffelscheiben vorsichtig in das
entsprechende Garfach legen.

Vor dem Servieren sicherstellen, dass die
Kartoffelscheiben knusprig sind.

Sofort mit der SoBe lhrer Wahl servieren.

SiiBkartoffelspalten

Zutaten

2 StBkartoffeln (in Spalten geschnitten)
1 TL Chiliflocken

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Backspray

Zubereitung

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten.

Die Spalten auf allen Seiten mit Backspray
einsprihen und mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer
wiirzen. Zum Vermengen schwenken.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten.

Die Funktion ,CHIP" wahlen.

Die Spalten vorsichtig in das entsprechende
Garfach legen.

Vor dem Servieren sicherstellen, dass die
Kartoffelspalten knusprig sind.

Sofort mit der SoBe lhrer Wahl servieren.




Rosmarinbratkartoffeln

Zutaten

1 kg Kartoffeln (halbiert)

6 EL Olivenal

1 TL frischer Rosmarin

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen und halbieren. Die
Kartoffeln in einen Topf mit kaltem, gesalzenem
Wasser geben und zum Kochen bringen.

Nach Erreichen des Siedepunkts ca. 6 Minuten
weiterkochen, abtropfen lassen und in eine grof3e
Schissel geben.

Die Kartoffeln gleichméaBig mit Olivendl
bestreichen und mit Rosmarin, Salz und

Pfeffer wiirzen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschliefen
und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf ca.

20 Minuten einstellen und die Kartoffeln vorsichtig
in das entsprechende Garfach legen.

Nach ca. 20 Minuten die Kartoffeln vorsichtig
riitteln, um sie gleichméaBig mit Ol zu bedecken.
Weitere 15 Minuten garen.

Vor dem Servieren sicherstellen, dass die
Kartoffeln knusprig und goldbraun sind.




Gemiisepfanne mit SojasofBe

Zutaten

8 Jungmaiskolben

(der Lange nach aufgeschnitten)

3 groBe braune Pilze (geviertelt)

2 weille Zwiebeln (geviertelt)

1 Butternusskirbis (Haut entfernt und gewdirfelt)
1 rote Paprika (in Scheiben geschnitten)

1 grline Paprika (in Scheiben geschnitten)

1 gelbe Paprika (in Scheiben geschnitten)

1 orangene Paprika (in Scheiben geschnitten)
1 Zucchini (schrég in Scheiben geschnitten)

2 EL Olivenal

2 EL Sojasauce

1 TL gemischte Krauter

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Das Gemuse gleichmaBig mit Olivendl
bestreichen und mit Salz, Pfeffer und
gemischten Kréutern abschmecken.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz
anschlieBen und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf
ca. 15 Minuten einstellen und die Kartoffeln
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.
Vor dem Servieren vergewissern, dass das
Gemlse weich gegart ist.

Mit Sojasauce betrdufelt servieren.
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