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"Any recipe images used in this instruction manual are intended for illustrative
purposes only.
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Gehen Sie zu www.upgs.com/petraund suchen Sie nach
PT4750, um die Bedienungsanleitung fur Ihr Produkt aufzurufen.

Go to www.upgs.com/petra and search PT4750 to access
the instruction manual for your product.

Ala
viv

Accédez a www.upgs.com/petra et recherchez PT4750,
pour accéder au manuel d'utilisation de votre produit.

Ga naar www.upgs.com/petra i pretrazite PT4750
voor de gebruiksaanwijzing voor uw product.

Si desea acceder al manual de instrucciones para su
producto, vaya a www.upgs.com/petra y busque PT4750.

Andare a www.upgs.com/petra e cercare PT4750
per visualizzare il manuale di istruzioni del prodotto.
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Przejdz na www.upgs.com/petra i wyszukaj PT4750
by uzyska¢ dostep do instrukcji obstugi produktu.

Prejdéte na www.upgs.com/petra a vyhledejte PT4750,
kde najdete navod k pouziti vyrobku.
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A termék hasznalati dtmutatéjahoz a(z) www.upgs.com/petra
oldalon, az aldbbi kifejezésre rékeresve férhet hozza: PT4750.

Ak si chcete preditat ndvod na pouZzitie vasho produktu, g
prejdite na www.upgs.com/petra a vyhladajte PT4750. 9



Please see the online instruction manual at petra-electric.com/instruction-manuals
for additional languages including:

Cooking Chart ; :
French Polish
Dutch Czech
Spanish Hungarian
Italian Slovakian
Function Temperature Temperature Range Time
Air Fry 210°C 210 °C (FIXED) Max. 1 hour
Roast 190°C 120-210°C Max. 4 hours
Bake 160 °C 120-210°C Max. 4 hours
Dehydrate 60°C 40-90 °C Max. 12 hours
Manual 180 °C 40-210°C Max. 1 hour
Reheat 170°C 130-210°C Max. 1 hour
Manual Chart
Ingredient Amount oil Temperature Cooking time
Vegetables
Asparagus 200 g 2 tsp 200 °C 8-12 mins
Whole, trimmed
Bell peppers 2 peppers None 200°C 16 mins
Whole
Broccoli 1 head (400 g) 1 thsp 200°C 9 mins
Cutinto
2.5 cm florets
Butternut squash | 500 g-750 g 1 thsp 200 °C 20-25 mins
Cutinto
2.5 cm pieces
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SINCE 1968

Carrots

5009

Peel and cut into
1.5 cm pieces

1 thsp

200°C

13-16 mins

Cauliflower

1 head (900 g)

Cutinto
2.5 cm florets

2 tbsp

200°C

15-20 mins

Corn on
the cob

4 cobs

Whole ears,
remove husks

1 thsp

200°C

12-15 mins

Courgette

500 g

Cut into quarters
lengthwise then
cute into

2.5 cm pieces

1 thsp

200°C

15-18 mins

Green beans

200 g

Trim stems

1 thsp

200°C

8 mins

Kale

100 g

Tear in pieces,
remove stems

None

150 °C

8 mins

Mushrooms

2259

Cut
into quarters

1 thsp

200°C

7 mins

White potatoes

7509

Cutinto
2.5 cm wedges

1 thsp

200°C

18-20 mins

450g

Cutinto
thin fries

1-3 thbsp

200°C

20-24 mins

4509

Cutinto
thick fries

1-3 thsp

200°C

23-26 mins

4 potatoes

Whole, pierce
with fork

None

200°C

25 mins




Sweet potatoes 750 g 1 tbsp 200 °C 15-20 mins
Cutinto
2.5 cm chunks
4 potatoes None 200 °C 30-35 mins
Whole, pierce
with fork
Chicken
Chicken breasts 2 boneless Brush with oil 200 °C 20-25 mins
breasts
4 boneless Brush with oil 200°C 30-35 mins
breasts
Chicken thighs 4 bone-in thighs | Brush with oil 200°C 22-28 mins
4 boneless thighs | Brush with oil 200 °C 18-22 mins
Chicken wings 1 kg bone- 1 tbsp 200°C 33 mins
in wings
Beef
Burgers 4 quarter None 190 °C 12 mins
pounders
2.5 cm thick
Steaks 2 x 200 g sirloin None 200 °C Rare: 9-10 mins
1.5cm-2.5cm Medium rare:
thick 10-12 mins
Well done:
18-20 mins
Pork
Bacon 4 strips None 180 °C 9 mins
Cutin half
Pork Chops 2 bone-in chops | Brush with oil 200°C 15-18 mins
4 boneless chops | Brush with oil 200 °C 14-17 mins
Sausages 4 sausages Brush with oil 200°C 16 mins
Lamb
Lamb chops 4 chops (340 g) Brush with oil 200°C 12 mins




Fish & Seafood

Salmon fillets 2 fillets Brush with oil 200°C 10-13 mins
Prawns 16 large, whole 1 thsp 200 °C 7-10 mins

and peeled

Frozen

Chicken nuggets | 1 box (397 g) None 200°C 16 mins
Chicken goujons | 11 None 190 °C 8 mins
Fish fillets 4 fillets (500 g) None 200°C 14-16 mins
Fish fillets 4 fillets None 180°C 18 mins
in batter Turn halfway

through cooking
Fish fingers 10 None 200°C 15 mins
Prawn tempura 8 prawns None 190 °C 8-9 mins

(total 140 g)

Turn halfway

through cooking
French fries 500 g None 180 °C 20-22 mins

1kg None 180 °C 42 mins
Chunky 500 g None 180 °C 20 mins
oven chips
Potato wedges 500 g None 180 °C 20 mins
Roast potatoes 7009 None 190 °C 20 mins
Hash browns 7 None 200°C 15 mins
Sweet 450¢g None 190°C 20-22 mins
potato fries
Vegan burgers 4 None 180 °C 10 mins
Breaded 300g None 190°C 10-12 mins
mushrooms
Onion rings 300g None 190 °C 14 mins
Yorkshire 8 (150 g total) None 180 °C 3-4 mins
pudding




Lime and Parsley
Crispy Chicken Thighs

Ingredients

120 g breadcrumbs

64 g plain flour

30 g fresh parsley (chopped)
4 chicken thighs

4 garlic cloves (minced)
2 limes (juiced)

160 ml buttermilk

2 tsp brown sugar

% tsp ground cumin

Y3 tsp chilli flakes
Cooking spray

Salt and pepper, to taste

Method

Mix together the buttermilk, chilli flakes, garlic,
sugar, cumin, parsley and lime juice in a

large bowl.

Dip the chicken thighs into the buttermilk mixture
and then roll in the breadcrumbs until fully coated.
Spray the chicken thighs on all sides with

cooking spray.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Set the temperature to 200 °C and the time to
22-28 mins and carefully place the chicken thighs
into the relevant cooking compartment.

Check that the chicken is cooked through

before serving.

Serve immediately with your choice of sides.




Salt and Pepper Spareribs

Ingredients

12 pork spareribs

2 thsp sea salt

2 tsp freshly ground black pepper

5 tsp of Chinese five-spice seasoning
Cooking spray

Method

Toast the salt and pepper without oil in a fry
pan over a low/medium heat. Toss until the salt
darkens, then remove from the heat and stir in
the five-spice seasoning. Set aside to cool.

If using a rack of ribs, prepare by cutting
downwards between the bones.

Rub the spareribs lightly with the seasoning
mixture, cover and refrigerate for approx.

2 hours.

Spray the spareribs on all sides with

cooking spray.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Set the temperature to 200 °C and the time to
15-20 mins and carefully place the spareribs into
the relevant cooking compartment.

Check that the spareribs are cooked through
before serving.

Serve immediately with your choice of sides.




Jerk Chicken Wings

Ingredients

1 kg chicken wings

75 g plain flour

1 egg, beaten

2 thsp sugar

1 tbsp ground allspice

1 tbsp ground black pepper
4 Y5 tsp onion powder

4 "%, tsp dried thyme, crushed
1 %-3 tsp ground red pepper
1 Y2 tsp salt

¥ tsp ground nutmeg

Y4 tsp ground garlic cloves
Cooking spray

Method

Mix together all of the ingredients, except for the

chicken wings and cooking spray, in a large bowl.

Sprinkle the mixture onto the chicken wings and
rub in.

Spray the chicken wings on all sides with
cooking spray.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Set the temperature to 200 °C and the time to

BBQ Chicken Wings

Ingredients

3 cm piece of fresh ginger,
peeled and grated

1 garlic clove, crushed

3 thsp orange marmalade
2 tbsp clear honey

1 tbsp sesame oil

2 tsp soy sauce

1 Y2 tsp Chinese five-spice
5 tsp grated orange zest

Method

Mix together all of the ingredients, except for the
chicken wings, in a large bowl.

Dip the chicken wings into the mixture, cover and
refrigerate for at least 2 hours or overnight,
turning occasionally.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Set the temperature to 200 °C and the time to
approx. 15 mins and carefully place the chicken
wings into the relevant cooking compartment.
Check that the chicken wings are cooked through
before serving.

Serve immediately with your choice of sides.

approx. 30 mins and carefully place the chicken
wings into the relevant cooking compartment.
Check that the chicken wings are cooked through
before serving.

Serve immediately with your choice of sides.




Honey Pork Chops

Ingredients

85 g honey

2 pork chops

3 thsp soy sauce

1 tbsp lime juice

1 tsp garlic (minced)

Method

Mix together all of the ingredients, except for the
pork chops, in a large bowl.

Dip the pork chops into the mixture, cover and
refrigerate for 1-2 hours.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Set the temperature to 200 °C and the time to
15-20 mins and carefully place the pork chops into
the relevant cooking compartment.

Check that the pork chops are cooked through
before serving.

Serve immediately with your choice of sides.

Rosemary, Garlic and Thyme
Crispy Lamb Chops

Ingredients

18 small lamb rib chops

2 tbsp garlic (minced)

1 Y2 tbsp fresh rosemary (chopped)
1 tbsp fresh thyme

1 tsp dried crushed red pepper
Fresh rosemary sprigs (optional)
Salt, to taste

Cooking spray

Method

Mix together the garlic, thyme, chopped rosemary
and red pepper in a large bowl.

Sprinkle the mixture onto the lamb chops and rub
in, then sprinkle with salt. Cover and refrigerate for
2-3 hours.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Set the temperature to 200 °C and the time to
approx. 20 mins and carefully place the lamb
chops into the relevant cooking compartment.

[t may be necessary to use both cooking
compartments or to cook the chops in batches.
Check that the lamb chops are cooked through
before serving.

Serve immediately topped with fresh

rosemary (optional).




Sirloin Steak with Diane Sauce

Ingredients

2200 g sirloin steak (1.5 cm-2.5 cm thick)
Black and white peppercorns, to taste

For the Sauce

100 g mushrooms (sliced)
15 g butter

1 small onion (diced)

1 clove garlic (minced)
200 ml double cream

200 ml beef stock

50 ml brandy

1-2 tbsp Worcestershire sauce
1 thsp olive oil

1 tbsp Dijon mustard
Saltand pepper, to taste

Method

Pat the steaks with kitchen paper and press the peppercorns into
both sides.

Cover and refrigerate for 2-3 hours.

Plug in and switch on the air fryer at the mains power supply.

Set the temperature to 200 °C and the time according

to the guidelines:

Rare Approx. 9-10 mins
Medium-rare Approx. 10-12 mins
Medium Approx. 12-15 mins
Medium-well Approx. 15-18 mins
Well done Approx. 18-20 mins

Carefully place the steaks into the relevant cooking compartment.
Turn halfway through cooking.

While the steaks are cooking, make the sauce.

Heat the oil and butter in a fry pan and cook the onion over a
medium heat until soft.

Add the Worcestershire sauce, brandy and stock to the pan.

Cook rapidly, deglazing the pan and stirring continuously. Add the
mushrooms, mustard, garlic and cream and season with salt and
pepper, to taste. Set aside to cool.

Remove the steaks from the air fryer and leave to rest for approx.

5 mins; slice diagonally into strips.

Add the steak to the sauce and stir in the meat juices.

Serve immediately with your choice of sides.




Pork Steaks with Mustard,
Herbs and Apple

Ingredients

2 pork steaks

1 red apple (diced)

Y red onion (diced)

1 % tsp fresh rosemary (roughly chopped)
1 tsp mustard

1 tsp vegetable oil

Y5 tsp fresh thyme (roughly chopped)

Salt and pepper, to taste

Method

Season the pork steaks with salt and pepper.
Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Set the temperature to 200 °C and the time to
approx. 25 mins and carefully place the pork
steaks into the relevant cooking compartment.
While the pork steaks are cooking, make

the sauce.

Soften the apple and onion in oil in a large frying
pan on a medium heat for approx. 5 mins.

Turn down the heat. Stir in the mustard, rosemary,
thyme, and leave to cook for 3-5 mins, and then
remove from the heat.

After approx. 20 mins remove the pork steaks from
the cooking compartment and spoon on the
apple mixture.

Cook for a further 5 mins.

Remove the pork steaks from the air fryer and
leave to rest for approx. 5 mins; slice diagonally
into strips.

Check that the pork steaks are cooked through
before serving.

Serve immediately with your choice of sides.



Homemade Beer Battered
Onion Rings

Ingredients

250 g plain flour
112 g breadcrumbs
2 large onions
1egg

178 ml beer/ale
Cooking spray

Method

Wash and peel the onions, cut into 6 mm thick
rounds and separate the rounds into rings.
Mix together the flour, egg and beerin a large
bowl; the consistency of the mixture should not be
too runny but should be thin enough to coat the
onion rings.

Dip the onion rings in the beer mixture and then
the breadcrumbs until fully coated. Spray the
onion rings on all sides with cooking spray.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Set the temperature to 200 °C and the time to
15-20 mins and carefully place the onion rings into
the relevant cooking compartment.

Check that the onion rings are golden

before serving.

Serve immediately with your choice of

dipping sauce.

Peri Peri Fries

Ingredients

4 potatoes (or sweet potatoes)

Y4 tsp paprika

Ya tsp oregano

Y4 tsp ginger powder

Ya tsp ground cardamom

Ya tsp garlic powder

Y4 tsp onion powder

Cooking spray

Salt and cayenne pepper, to taste

Method

Peel the potatoes and slice into chips. Add the
potatoes to a pan of cold salted water and bring
to the boil.

Once the boiling point has been reached, drain
and place into a large bowl.

To create the spice mix, mix the dry ingredients
together in a large bowl.

Spray the fries on all sides with cooking spray
and dust with spice mix.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Select the 'CHIP’ function.

Carefully place the fries into the relevant
cooking compartment.

Check that the fries are crispy before serving.
Serve immediately with a variety of dipping sauces.




Sweet Potato Wedges

Ingredients

2 sweet potatoes (cut into wedges)
1 tsp chilli flakes

Salt and pepper, to taste

Cooking spray

Method

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Spray the wedges on all sides with cooking
spray and season with chilli flakes, salt and
pepper. Toss to combine.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Select the ‘CHIP’ function.

Carefully place the wedges into the relevant
cooking compartment.

Check that the wedges are crispy

before serving.

Serve immediately with a variety of

dipping sauces.

Rosemary Roast Potatoes

Ingredients

1 kg potatoes (halved)
6 tbsp olive oil

1 tsp fresh rosemary
Salt and pepper, to taste

Method

Peel the potatoes and cut them in half. Add the
potatoes to a pan of cold salted water and bring
to the boil.

Once boiling point has been reached, continue
to cook for approx. 6 minutes, then drain and
place into a large bowl.

Evenly coat the potatoes in olive oil and season
with rosemary, salt and pepper.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Set the temperature to 200 °C and the time
to approx. 20 mins and carefully place

the potatoes into the relevant

cooking compartment.

After approx. 20 mins carefully shake the
potatoes to coat evenly with oil.

Cook for a further 15 mins.

Check that the potatoes are crispy and golden
before serving.




Stir Fry Vegetables with Soy Sauce

Ingredients

8 baby corn (sliced length ways)

3 large chestnut mushrooms (quartered)
2 white onions (quartered)

1 butternut squash (skin removed
and diced)

1 red pepper (sliced)

1 green pepper (sliced)

1 yellow pepper (sliced)

1 orange pepper (sliced)

1 courgette (sliced at an angle)

2 tbsp olive oil

2 tbsp soy sauce

1 tsp mixed herbs

Salt and pepper, to taste

Method

Evenly coat the vegetables in olive oil and
season with salt, pepper and mixed herbs
to taste.

Plug in and switch on the air fryer at the mains
power supply.

Set the temperature to 200 °C and the

time to approx. 15 mins and carefully place
the potatoes into the relevant

cooking compartment.

Check that the vegetables are cooked through
before serving. Serve drizzled with soy sauce.




Weitere Sprachen finden Sie in der Online-Bedienungsanleitung, darunter:

Deutsch Polnisch
Franzésisch Tschechisch
Niederlandisch Ungarisch
iglai(r;:ig?h Slowakisch .
Funktion Temperatur | Temperaturbereich Zeit
HeiBluftfritteuse 210°C 210 °C (FEST EINGESTELLT) Max. 1 Stunde
Braten 190°C 120-210°C Max. 4 Stunden
Backen 160 °C 120-210°C Max. 4 Stunden
Dorren 60 °C 40-90 °C Max. 12 Stunden
Manuell 180 °C 40-210°C Max. 1 Stunde
Aufwarmen 170°C 130-210°C Max. 1 Stunde
Kochdiagramm
Manuelles Diagramm
Zutaten Menge o]} Temperatur | Garzeit
Gemiise
Spargel 200 g 2TL 200 °C 8-12 mins
Ganz,geschnitten
Paprika 2 Paprika Keine 200°C 16 mins
Ganz
Brokkoli 1 Kopf (400 g) TEL 200 °C 9 mins
In 2,5 cm groBe
R&schen schneiden
Butternusskirbis 500g-750 g 1TEL 200°C 20-25 mins
In 2,5 cm groBe
Stiicke schneiden
Karotten 5009 1TEL 200 °C 13-16 mins
Schalenundin 1,5 cm
groBe Stiicke schneiden




Blumenkohl

1 Kopf (200 g)

In 2,5 cm groBe
Réschen schneiden

2EL

200°C

15-20 mins

Maiskolben

4 Kolben

Ganze Kolben,
Schale entfernen

TEL

200°C

12-15 mins

Zucchini

500 g

Der Lénge nach
vierteln, dannin
2,5 cm groBe
Stlicke schneiden

TEL

200°C

15-18 mins

Griine Bohnen

200 g

Stiele abschneiden

TEL

200°C

8 mins

Grinkohl

100 g

In Stlicke reif3en,
Stiele entfernen

Keine

150°C

8 mins

Pilze

2259

Vierteln

TEL

200°C

7 mins

Speisekartoffeln

750 g

In 2,5 cm groBe
Spalten schneiden

TEL

200°C

18-20 mins

450g

In dinne Pommes
frites schneiden

1-3 EL

200°C

20-24 mins

4509

In dicke
Scheiben schneiden

1-3 EL

200°C

23-26 mins

4 potatoes

Ganz, mit
Gabel einstechen

Keine

200°C

25 mins

SuBkartoffeln

750 g

In 2,5 cm groBe
Stlicke schneiden

TEL

200°C

15-20 mins

4 Kartoffeln

Ganz, mit
Gabel einstechen

Keine

200°C

30-35 mins




Hahnchen

Hahnchenbrust 2 Hahnchenbrustfilets Mit Ol 200 °C 20-25 Min.
ohne Knochen bestreichen
4 Hahnchenbrustfilets | Mit Ol 200 °C 30-35 Min.
ohne Knochen bestreichen
Hahnchenschenke 4 Schenkel Mit Ol 200 °C 22-28 Min.
mit Knochen bestreichen
4 Hahnchenschenkel Mit Ol 200 °C 18-22 Min.
ohne Knochen bestreichen
Hahnchenfligel 1 kg Hahnchenfligel 1EL 200°C 33 Min.
mit Knochen
Rindfleisch
Burger 4 Viertelpfinder Keine 190 °C 12 Min.
2,5 cm dick
Steaks 2 x 200 g Lendensteaks | Keine 200°C Blutig: 9-10 Min.
1,5 cm-2,5 cm dick Halb
durchgebraten:
10-12 Min.
Durchgebraten:
18-20 Min
Schwein
Speck 4 Streifen Keine 180 °C 9 Min.

Halbieren




Schweinekoteletts 2 Koteletts Mit Ol 200 °C 15-18 Min.
mit Knochen bestreichen
2 Koteletts Mit Ol 200 °C 14-17 Min.
ohne Knochen bestreichen
Wirstchen 4 Wirstchen Mit Ol 200 °C 16 Min.
bestreichen
Lamm
Lammbkoteletts 4 Koteletts (340 g) Mit Ol 200 °C 12 Min
bestreichen
Fisch und Meeresfriichte
Lachsfilets 2 Filets Mit Ol 200 °C 10-13 Min.
bestreichen
Garnelen 16 groBe 1TEL 200°C 7-10 Min.
Ganz und geschalt
Gefroren
Chicken Nuggets 1 Packung (397 g) Keine 200°C 16 Min
Hahnchenstreifen 11 Keine 190 °C 8 Min.
Fischfilets 4 Filets (500 g) Keine 200 °C 14-16 Min.




Fischfilets im 4 Filets Keine 180 °C 18 Min.
Teigmantel Nach der Hélfte der

Garzeit wenden
Fischstabchen 10 Keine 200°C 15 Min.
Garnelen-Tempura 8 Garnelen Keine 190 °C 8-9 Min.

(insgesamt 140 g)

Nach der Hélfte der

Garzeit wenden
Pommes frites 500 g Keine 180 °C 20-22 Min.

1kg Keine 180 °C 42 Min.
Dicke Ofenscheiben | 500 g Keine 180 °C 20 Min.
Kartoffelspalten 500 g Keine 180 °C 20 Min.
Bratkartoffeln 700 g Keine 190 °C 20 Min
Kartoffelpuffer 7 Keine 200 °C 15 Min.
Pommes frites aus 450 g Keine 190 °C 20-22 Min.
SuBkartoffeln
Vegane Burger 4 Keine 180 °C 10 Min
Panierte Pilze 3009 Keine 190 °C 10-12 Min.
Zwiebelringe 3009 Keine 190 °C 14 Min.
Yorkshire-Pudding 8 (150 g) Keine 180 °C 3-4 Min.




Knusprige Hiahnchenschenkel mit
Limette und Petersilie

Zutaten

120 g Semmelbrosel

64 g Weizenmehl

30 g frische Petersilie (gehackt)
4 Hahnchenschenkel

4 Knoblauchzehen (gehackt)

2 Limetten (entsaftet)

160 ml Buttermilch

2 TL brauner Zucker

% TL gemahlener Kreuzkiimmel
% TL Chiliflocken

Backspray

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Buttermilch, Chiliflocken, Knoblauch, Zucker,
Kreuzkiimmel, Petersilie und Limettensaft in einer
groBen Schiissel vermengen.

Die Hahnchenschenkel in die Buttermilchmischung
tauchen und dann in den Semmelbrdseln wenden,
bis sie vollstandig bedeckt sind.

Die Hahnchenschenkel auf allen Seiten mit
Backspray besprihen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf 22-28
Minuten einstellen und die Hdhnchenschenkel
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.
Vor dem Servieren vergewissern, dass das
Hahnchen gut durchgebraten ist.

Sofort mit den Beilagen Ihrer Wahl servieren.




Salz- und Pfeffer-Spareribs

Zutaten

12 Schweine-Spareribs

2 EL Meersalz

2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

% TL chinesische Gewirzmischung bestehend
aus funf Gewdiirzen

Backspray

Zubereitung

Das Salz und den Pfeffer in einer Bratpfanne

bei niedriger/mittlerer Hitze ohne Ol résten.
Schwenken, bis das Salz dunkel wird, dann

vom Herd nehmen und die Fiunf-Gewlrze-
Gewdirzmischung einriihren. Zum

Abkihlen beiseitestellen.

Wenn Karree-Ribs verwendet werden, zwischen
den Knochen nach unten schneiden.

Spareribs leicht mit der Wiirzmischung einreiben,
abdecken und ca. 2 Stunden kihl stellen.

Die Spareribs 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 Spareribs
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.
Vor dem Servieren vergewissern, dass die
Spareribs gut durchgebraten sind.

Sofort mit den Beilagen lhrer Wahl servieren.




Jerk Chicken Wings

Zutaten

1 kg Hahnchenflugel

75 g Weizenmehl

1 Ei, geschlagen

2 EL Zucker

1 EL gemahlener Nelkenpfeffer

1 EL gemahlener schwarzer Pfeffer
4% TL Zwiebelpulver

4 % TL getrockneter Thymian, gepresst
1 %-3 TL gemahlener roter Pfeffer
1% TL Salz

% TL gemahlene Muskatnuss

Y TL gemahlene Knoblauchzehen
Backspray

Zubereitung

Alle Zutaten, mit Ausnahme der
Hahnchenfliigel und des Backsprays, in

einer grof3en Schissel vermengen.

Die Mischung auf die Hdhnchenfligel

streuen und einreiben.

Die Hahnchenfliigel auf allen Seiten mit
Backspray bespriihen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz
anschlieBen und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf ca.
30 Minuten einstellen und die Hahnchenfligel

vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.

Vor dem Servieren vergewissern, dass die
Hahnchenfligel gut durchgebraten sind.
Sofort mit den Beilagen lhrer Wahl servieren.

BBQ Chicken Wings

Zutaten

3 cm groBes Stiick frischer Ingwer, geschélt
und gerieben

1 Knoblauchzehe, gepresst

3 EL Orangenmarmelade

2 EL klarer Honig

1 EL Sesamal

2 TL Sojasauce

1 % TL chinesische Gewiirzmischung
bestehend aus finf Gewlrzen

2 TL geriebene Orangenschale

Zubereitung

Alle Zutaten, mit Ausnahme der Hahnchenfllgel,
in einer groBen Schissel vermengen.

Die Héhnchenfliigel in die Mischung tauchen,
abdecken und mindestens 2 Stunden oder tiber
Nacht kiihl stellen, gelegentlich wenden.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf ca.
15 Minuten einstellen und die Hahnchenfligel
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.
Vor dem Servieren vergewissern, dass die
Hahnchenfligel gut durchgebraten sind.

Sofort mit den Beilagen lhrer Wahl servieren.




Honigschweinekoteletts

Zutaten

85 g Honig

2 Schweinekoteletts

3 EL Sojasauce

1 EL Limettensaft

1 TL Knoblauch (gehackt)

Zubereitung

Alle Zutaten, mit Ausnahme der
Schweinekoteletts, in einer grofen

Schissel vermengen.

Die Schweinekoteletts in die Mischung tauchen,
abdecken und 1-2 Stunden kihl stellen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz
anschlieBen und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf
15-20 Minuten einstellen und die
Schweinekoteletts vorsichtig in das
entsprechende Garfach legen.

Vor dem Servieren vergewissern, dass die
Schweinekoteletts gut durchgebraten sind.
Sofort mit den Beilagen lhrer Wahl servieren.

Knusprige Rosmarin-, Knoblauch-
und Thymianlammkoteletts

Zutaten

18 kleine Lammrippenkoteletts

2 EL Knoblauch (gehackt)

1 %2 EL frischer Rosmarin (gehackt)

1 EL frischer Thymian

1 TL getrockneter, gemahlener roter Pfeffer
Frische Rosmarinzweige (optional)

Salz zum Abschmecken

Backspray

Zubereitung

Knoblauch, Thymian, gehackten Rosmarin und
roten Pfeffer in einer groBen Schissel vermengen.
Die Mischung auf die Lammkoteletts streuen und
einreiben, dann mit Salz bestreuen. Abdecken und
2-3 Stunden kihl stellen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten.

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

20 Minuten einstellen und die Lammkoteletts
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.
Eventuell missen beide Garfacher verwendet oder
die Koteletts nacheinander gegart werden.

Vor dem Servieren vergewissern, dass die
Lammkoteletts gut durchgebraten sind.

Sofort mit frischem Rosmarin garniert

(optional) servieren.




Lendensteak mit Diane-SofB3e

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 (gewlrfelt)

1 Knoblauchzehe (gehackt)

200 ml Schlagsahne

200 ml Rinderbrihe

50 ml Brandy

1-2 EL Worcestershire-SoBe

1 EL Olivenaol

1 EL Dijon-Senf

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Die Steaks mit Kiichenpapier trockentupfen und
die Pfefferkdrner auf beiden Seiten in das

Fleisch dricken.

Abdecken und 2-3 Stunden kihl stellen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit gemé&B
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 Sof3e 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 Abkihlen beiseitestellen.

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

Das Steak in die SoBe geben und die
Fleischsafte unterrihren.

Sofort mit den Beilagen Ihrer 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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