V ORSPEISEN

Empanadas (Grillfunkfion)
Knusprige Garnelen
GemUse-Samosas
Mini-Pizzen

Frohlingsrollen mit Hihnchen
Falafel

.
-

) HAuPTGERICHTE

Kofte vom Rind mit Koriander

Deluxe Burger (Grillfunktion)

RinderspieBe mit Teriyaki-Sauce

Chicken-Nuggets

Héhnchenfligel

Brathéhnchen

Lammkoteletts mit Zitrone (Grillfunktion)

Hot Dogs New York-Style

Kabeljau mit Curry

Hausgemachte Fish & Chips

Hausgemachte Chips

SiBkartoffel-Pommes

Héhnchenschenkel mit Joghurt- und RosmarinMarinade
Gerosteter Blumenkohl mit Zitronensauce

Grillwurst (Grillfunktion)

Filetsteak mit Chimichurri-Sauce (Grillfunkfion)
Gegrillte Seebrasse mit Tomaten und Oliven (Grillfunktion)
Teriyaki-lachs (Grillfunktion)

Cegrillle Aubergine mit Pesto

Vegetarischer Bagel (Grillfunkfion)

In Ahornsirup geréstetes Wurzelgemiise (Grillfunkfion)

-
[

@ Desserts

Muffins mit Schokostiickchen
Schokoladen-Soufflé
Mandelzigarren
Lufigetrocknete Apfelchips
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MECHANISCH

Easy Fry & Gritt CLAssic

Easy Fry & GrilL Classic+

EAsy Fry & GrilL PrRecISION

EAsy Fry & GritL DeLuxe
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NUGGETS

BRATHAHNCHEN

Pizza
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DESSERT
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V ORSPEISEN

25 & 20
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ZUTATEN

2 Rollen Mirbeteig
350 g Rinderhack
3 Frohlingszwiebeln
1 EL Paprikapulver

REzepT
1 | Die Zwiebeln fein hacken. Das Ol in 3 | Eigelb mit 1 EL Wasser mischen.

2 |

einer grofBen Pfanne erhitzen, darin
die Zwiebeln 3 Minuten anbraten.
Das Fleisch hinzugeben, 10 Minuten
zum  Abkihlen

garen und dann

beiseite stellen.

Den 8 Kreise
ausschneiden, Durchmesser circa
9 cm. Das abgekihlte Hackfleisch
auf den Teig geben, am Rand ca.
1 cm Plotz lassen und den Teig
dariber zu einem Umschlag falten.

ausrollen,

Teig

1 Eigelb
1 El Olivensl
Salz

Pfeffer

4]

Die Empanadas mit dieser Mischung
bestreichen und dann in den Korb

lhres Easy Fry & Grill legen.

Digitale Version: Die GRIL-Einstellung
wahlen und 15 Minuten bei 200° C
vorheizen. 10 Minuten garen und dann
mit der zweiten Portion wiederholen.
Mechanische Version: 15 Minuten
bei 200° C vorheizen. 10 Minuten
garen und dann mit der zweiten
Portion wiederholen.

Sie kénnen die Rindfleischfiillung der Empanadas mit

Kreuzkiimmel, Oregano oder gehacktem Knoblauch
wiirzen. Warum nicht fir eine neuve Geschmacksrichtung
Tomaten oder Zuckermais zur Fiillung geben?




V ORSPEISEN

'y i "y

KNUSPRIGE GARNELEN

ZUTATEN

250 g Garnelen ohne Schale 2 EL Currypulver
2 Eier 1 El Ol

60 g Weizenmehl Salz

60 g Maismehl Pleffer
RezepPT

1 | Zubereitung der Zutaten fir die 3 | Die panierten Garnelen in den Korb

2 |

Panade: die Eier in einer Schissel
mit einer Prise Salz und Pfeffer
verschlagen.  Weizenmehl  und
Currypulver in eine zweite Schissel
und das Maismehl in eine dritte

Schissel geben.

Die GarneleninfolgenderReihenfolge
in die Schusseln tauchen: erst in die
Curry-/Weizenmehlmischung, dann
in die Eier und abschliefend in das
Maismehl. Die Garnelen vor dem
Wechsel zur nachsten Schissel gut
abtropfen lassen.

lhres Easy Fry & Girill geben und mit
dem Ol betraufeln.

4 | Digitale Version: 5 Minuten im FISH-

Modus [Modus FISCH) bei 170° C
garen. Die Garnelen wenden und
weitere 5 Minuten garen.
Mechanische Version: 5 Minuten bei
170° C garen. Die Garnelen dann
wenden und weitere 5 Minuten
garen.



V ORSPEISEN

20 & 2x]5&1

Min. I Min.

4 (=12 Samosas)

ZUTATEN

6 Brickteigblatter 1 Eigelb
100 g Feta 1 El Olivend|
150 g gefrorene Erbsen Salz

250 g Blumenkohl Pleffer

1 TL Currypulver

REzEPT

1 | Den Blumenkohl in mittelgroPe Sticke und zu einem Dreieck falten. Weiter
falten, um die Fllung vollstandig in dem

Dreieck einzuschlieRen. Uberstehenden

schneiden und waschen. Die Erbsen
und die Blumenkohlsticke dazugeben.

15 Minuten im VEGETABLE-Modus
(Modus GEMUSE) garen.

Teig mit etwas Eigelb bestreichen und
auf das Samosa kleben.

2 | Das Gemise herausnehmen und 4 Wiederholen Sie den Vorgang, bis die
in eine grofe Schissel geben. gesamte Fillung verbraucht ist. legen
Den zerbrockelten Feta-Kdse, das  Sie die Samosas in den Korb und
Currypulver, eine Prise Salz und  bestreichen Sie sie mit Ol.

Pleffer hinzufligen. Mit einer Gabel g5 | piitqle Version: Die AR FRYEinstellung
zu einem groben Puree zerkleinern. (Modus  FRITTIEREN]  wahlen  und

3 | Die Brickteigblatter in zwei gleichgrofe 15 Minuten bei 170° C garen. Nach

Sticke schneiden. Die Scheiben in der
Mitte falten, indem der abgerundete Teil
in Richtung der Mitte der rechten Kante
gefaltet wird. Einen Essloffel der Fijllung
auf ein Ende des letzten Streifens geben

der Halfte der Garzeit wenden.
Mechanische Version: 15 Minuten
bei 170° C garen. Nach der Halfte

der Garzeit wenden.

Sie konnen die erste Portion Samosas wieder

erwédrmen, indem Sie sie in den Korb legen und noch
einige Minuten garen.




MINI-P1zZEN
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ZUTATEN
2 Englische Muffins

8 El Tomatensauce

)

Rezept
1 | Die Muffins halbieren und in den 3 | Digitale Version: Die PIZZAEinstellung

Korb Ihres Easy Fry & Grill legen.
Digitale Version: Die PIZZAEinstellung
wahlen und 3 Minuten bei 170° C
garen.

Mechanische Version: 3 Minuten bei
170° C garen.

Einen groen EL  Tomatensauce
Uber jedem Muffin verteilen. Die
Mozzarella-Scheiben in dinne Streifen
schneiden. Auf jeden Muffin legen
und die in Scheiben geschnittenen
Oliven mit der Offnung nach oben
dazu geben. legen Sie die Pizzen in

den Korb lhres Easy Fry & Girill.

V ORSPEISEN

4 Scheiben MozzarelloKéase
4 entsteinte schwarze Oliven

wdhlen und 5 Minuten bei 170° C

garen.
Mechanische Version:
bei 170° C garen.

5 Minuten

Ein spaBliges Rezept, das Kinder leicht selbst

herstellen konnen, aber immer unter Aufsicht eines
Erwachsenen, um Verbrennungen zu vermeiden.
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FRUHLINGSROLLEN MIT HUHNCHEN

”

4

V ORSPEISEN

(=16 Rollen) ¢ 35 & 20 gy

ZUTATEN

16

Reispapierblatter

50 g Reisnudeln
2 Hahnchenfilets
200 g gemischtes, gebratenes Gemise  Pfeffer
4 Champignons

REzEPT

1]

2 |

31

Die  Reisnudeln  gemaP  den
Packungsangaben vorbereiten. Vorsichtig
zwischen den Hénden abtropfen lassen.
Mithilfe einer Schere grob zerteilen und
abkihlen lassen.

Hahnchenbrust wiirfeln und 5 Minufen
in heiBem Ol gemeinsam mit dem
gehacklen Knoblauch anbraten.  Das
gebratene  Gemise  hinzugeben und
weitere 5 Minuten garen. Die Reisnudeln
hinzugeben und abkihlen lassen.

Bereiten Sie auf der Arbeifsplatte
eine Schale mit warmen Wasser und
ein sauberes Geschirrtuch vor. Die
Reispapierblatter einige Minufen in
das warme Wasser tauchen und dann

] Knob|ouchze_he
1 El neutrales Ol
Salz

4]

auf das Geschirrtuch legen. Geben Sie
etwa 1 L&ffel der Fillung auf die Blatter.
Zuerst die linke und die rechte Seite
falten, um die Fillung zu fixieren, dann
alles zusammenrollen. Wiederholen,
bis die Fillung aufgebraucht ist.

Die Frohlingsrollen mit ausreichendem
Abstand zueinander (damit sie nicht
zusammenkleben) in den Korb ihres
Easy Fry & Girill legen.

Digitale Version: Die AR FRY-Einstellung
(Modus ~ FRITTIEREN)  wdhlen  und
20 Minuten bei 160° C garen. Nach
der Halfte der Garzeit wenden.
Mechanische Version: 20 Minuten
bei 160° C garen. Nach der Hdlfte

der Garzeit wenden.

Mit Minze, Salat und Sojasauce servieren.




V ORSPEISEN

ZUTATEN

500 g gegarte Kichererbsen 1 Knoblauchzehe

1 weibe Zwiebel 1 EL Tahini (Sesampoaste]
2 Stangel Petersilie 1 El Olivendl

4 Stangel frischer Koriander Salz

1 TL Kreuzkimmel Pfeffer

RezepT

1 | Kichererbsen, Petersilienblatter, 3 | Digitale  Version: Die AR
Koriander und Kreuzkimmel mit FRY-Einstellung (Modus FRITTIEREN]
einer Prise Salz, Pfeffer und der wdhlen und 15 Minuten bei 170° C
Sesampaste (Tahini) grob mixen. garen. Nach der Hédlfte der Garzeit

wenden.

Mechanische Version: 15 Minuten

bei 170° C garen. Nach der Halfte

der Garzeit wenden.

2 | Gehackten Knoblauch und Zwiebel
von Hand unterrihren. Die Mischung
dann  zu  Kugeln formen. Die
panierfen Garnelen in den Korb

lhres Easy Fry & Grill geben und mit
dem Ol betfréufeln.

Servieren Sie die Falafel in warmem Pitabrot, garniert
mit frischer Minze, Joghurt und Tomatenscheiben.




HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

350 g Rinderhack 1 TL Kreuzkimmel
2 El gehackte Schalotten 1 El Olivendl

2 El gehackter Koriander Salz

1 El Gewirzmischung mit Ras-el Hanout  Pfeffer

KOFTE VOM RIND MIT KORIANDER

RezepT

1 | Die die Schalotten schnell in einer 3 | Digitale ~Version: Die  ROAST
Bratpfanne  mit  etwas  Olivendl CHICKEN-  Einstellung  (Modus
anbraten. HAHNCHEN) wéhlen und 8 Minufen

bei 180° C garen. Nach der Hdlfte

der Garzeit wenden.

Mechanische Version: 8 Minuten

bei 180° C garen. Nach der Halfte

der Garzeit wenden.

2 | Hackfleisch, Gewiirze, Korianderund
die gegarten Schalotten mischen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zu
langlichen  Wiirstchen  formen und
auf Holzspiefe schieben.

Die Kéfte mit einer Minzsof3e servieren: 2 Becher
griechischer Joghurt, 1 El frische, gehackte

Minze, einem Spritzer Olivenél und einem Schuss
Zitronensaft mischen.




iz
DELUXE-HAMBURGER

{

HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

600 g Rinderhack
4 Hamburger-Buns
2 Tomaten

6 Salatblatter

1 Knoblauchzehe

RezepT

1 Das Rindfleisch, den  zerdriickten
Knoblauch, die Sojasofle und das
Olivendl miteinander mischen. Wiirzen.
Mit den Handen 4 Burger formen.

2 | Die HamburgerBuns in den Korb
lhres  Easy Fry & Giills  legen.
Digitale Version: Die PIZZA-Finstellung
wahlen  und 4 Minuten  garen.
Mechanische Version: 4 Minuten bei
180° C garen.

3 | Die Buns herausnehmen, unter einem
Bogen Alufolie warmhalten, dann die
Burger in den Korb legen.

3 TL Sojasauce
2 El Olivendl
Salz

Pleffer

Digitale Version: Die GRILI-Einstellung
wdhlen und 8 Minuten garen. Die
Carzeit ggf. um 2 Minuten plus/
minus anpassen.
Mechanische Version: 8 Minuten bei
200° C garen. Die Garzeit ggf. um
2 Minuten plus/minus anpassen.

4| Die Buns mit  Salatblattern,

Tomatenscheiben und den gegrillilen
Burgern gamieren und servieren.

i Aus den folgenden Zutaten eine Sauce herstellen:
1 EL korniger Senf, 2 EL scharfer Senf, 1 Eigelb und

1 EL 8I, dann 1 EL feste Créme fraiche dazugeben.




HAUPTGERICHTE

s
RINDERSPIESSE MIT TERIYAKI-SAUCE 43 0 & | s ?AH

ZUTATEN

12 Scheiben Rindercarpaccio 6 EL Sojasauce
200 g Comté-Kase am Stick Pfeffer

4 El Honig

REzEPT

1 | DieKaserinde entfernenunddenKése 3 | Die Spiefe in den Korb lhres Easy
in Waurfel von 1,5 cm schneiden. Fry & Girill legen
Den Kase auf 12 SpiePe sfecken Digitale Version: Die MEATEinstellung
und mit dem Carpaccio umwickeln. (Modus ~ FLEISCH]  wahlen  und
6 Minuten bei 180°C garen.
Mechanische Version: 6 Minuten
bei 180° C garen.

2 | Sojasauce und Honig mischen und
die Spiefe 1 Stunde an einem kihlen
Ort in dieser Mischung marinieren.

Servieren Sie die Spiefle mit der siiBen Sojasauce in

einer kleinen Schissel.




HAUPTGERICHTE

4% 9% o

CHICKEN-N UGGETS

- - | III. ]l +.l|.
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ZUTATEN

4 Hahnchenfilets 2 Fl Ol
100 g Semmelbrosel Salz
60 g Mehl Pleffer
3 Eier

REzEPT

Panade die Nuggets ein zweites
Mal in die Eiern tauchen und erneut

1 | Die Hahnchenbrustfilets von Knorpel
und Fett befreien. In etwa 4 bis 5 cm
groBe Sticke schneiden und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

im Paniermehl walzen. Die panierten
Garnelen in den Korb Ihres Easy
Fry & Grill geben und mit dem Ol

betrdufeln.

2 | Die Zutaten fir die Panade vorbereiten:
Die Eier mit einer Prise Salz und Pfeffer
in eine Schissel geben und verrihren. 4 | Digitale Version:

Die NUGGETS-

Ceben Sie das Mehl in eine zweite
Schiissel und die Semmelbrosel in eine
dritte Schissel.

Die Nuggets erst im Mehl, dann
in den FEiern und schliellich im
Paniermehl wdalzen. Fir eine starkere

Einstellung wahlen und 10 Minuten
garen. Nach der Halfte der Garzeit
wenden.

Mechanische Version: 10 Minuten
bei 200° C garen. Nach der Hdlfte
der Garzeit wenden.

Eigene Ketchup-Zubereitung: 3 Tomaten, 1 Zwiebel,
1 TL Tomatenmark, 1 gehackte Knoblauchzehe, 4

TL Balsamico-Essig,
kleiner Flamme kécheln lassen.

1 TL Honig, Salz und Pfeffer auf




HAUPTGERICHTE

. . {
HAHNCHENFLUGEL 43 20 G é&.f\@r V7

- I
ZUTATEN
1,2 kg Hahnchenfligel 2 EL sibe Sojasauce
4 El Ketchup 2 El Olivendl
2 El Senf Salz,
2 EL Paprikapulver Pleffer
REZEPT
1 | Die Hahnchenfligel am Gelenk 3 | Die Hahnchenfligel in den Korb lhres
frennen, um sie zu halbieren. Easy Fry & Grills legen.

Digitale Version: Die ROAST CHICKEN-
Einstellung  (Modus  HAHNCHEN)|
wahlen und 17 Minuten garen. Nach
12 Minuten wenden.

Mechanische Version: 17 Minuten bei
170° C garnen. Nach 12 Minuten
wenden.

2 Alle Zutaten in eine groPe Schisssel geben
und die Héhnchenfligel hinzugeben.
Gut mischen, um sie vollstandig damit zu

bedecken. Mit Frischhaltefolie abdecken

und 12 Stunden marinieren.

Sie konnen die Marinade nach lhrem Geschmack

variieren: Sie konnten Barbecue-Sauce, Gewiirze,
Chili oder Knoblauch hinzuzufiigen.
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ZUTATEN
1 x 1,2 kg Hahnchen

5 Knoblauchzehen
2 El Olivendl

REzEPT

1| Den Knoblauch  schalen  und
hacken.. Das Hahnchen mit Ol
bestreichen, groBzigig wirzen und
den Knoblauch dazugeben.

2 | Digitale Version: Die ROAST CHICKEN-

(Modus  HAHNCHEN)
wahlen und 50 Minuten garen.
Mechanische Version: 50 Minuten
bei 200° C garen.

Einstellung

HAUPTGERICHTE

Salz

Pleffer

Die exakte Garzeit des Hdhnchen héngt von dessen

Gewicht ab. Um zu priifen, ob das Fleisch gar ist,
eine der Hdhnchenbriste mit der Spitze eines Messers
anstechen: Der herausflieBende Saft sollte klar sein.




HAUPTGERICHTE

4 15 & 4

Min.
ZUTATEN
12 kleine Lammkoteletts 1 El Olivensl
1 unbehandelte Zitrone Salz
4 Knoblauchzehen Pfeffer
RezepT

1| Zesten von der Zitrone abziehen. 3 | Die Koteletts in den Korb Ihres Easy
Den Knoblauch schalen, fein hacken Fry & Girill legen.
und im Mérser  zerkleinern. Die Digitale ~ Version: ~ Die  GRIL-

Zitronenzesten und 2 El Olivendl Einstellung wahlen und 15 Minuten
hinzugeben. bei 200° C vorheizen. 10 Minuten

. Nach der Hélfte der Garzeit

2 | Dann die Koteletts hinzugeben und \?\/Oernec?en Fenaer e e e
4 Stunden lang an einem kihlen Ort Mechanische Version: Auf 200° C

marinieren. . . .
einstellen und 15 Minuten vorheizen.

10 Minuten garen. Nach der Halfte
der Garzeit wenden.

Figen Sie Ihrer Marinade doch einmal frische Kréuter

hinzu, wie Thymian, Feldthymian oder Oregano.




HAUPTGERICHTE

)

ZUTATEN

— ]

4 Hot Dog-Buns 8 Kirschtomaten

4 El Ketchup 4 Scheiben Cheddar-Kase

4 Hot Dog-Wirstchen 1 El Ol

4 Essiggurken Salz

1 rote Zwiebel Pfeffer

REzZEPT

1| Die  Wirsichen gemaP  der 3| Die Hot  DogBuns  halbieren,
Packungsanleitungen in einer Pfanne Kefchup darauf verteilen, mit  der
in kochendem Wasser vorbereiten. Gemisemischung, den Wiirsichen und

2 | Zwiebel in  Scheiben schneiden den Cheddarscheiben belegen. In den

und 5 Minuten bei mittlerer Hitze Korb lhres Easy Fry & Grill legen.

in heiPem Ol braten. Mit den 4 | Digitale Version: Die PIZZAFinstellung
geviertellen  Tomaten und  den wdahlen und 5 Minuten bei 170° C
gewdirfelten Gurken mischen. garen.

Mechanische Version: 5 Minuten
bei 170° C garen.

Zeichnen Sie ein lustiges Bild mit Ketchup oder
Senf, der American Style!



KABELAU MIT CURRY

HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

500 g Kabeljaufilets
3 EL milde indische Currypaste

REzEPT

1 | Die Kabeljaufilets mit der Currypaste
bestreichen und den Rest der
Currypaste  mit  der  Kokoscreme,

Salz und Pfeffer in einen kleinen Topf
geben. Den Inhalt des Topfes erhitzen.

2 | Ein quadratisches Stick Backpapier
in den Korb Ihres Easy Fry & Giill
geben und den Fisch darauflegen.
Digitale ~ Version:  Die  FISH-
Einstellung (Modus FISCH) wdhlen
und 10 Minuten bei 200° C garen.

10 g Kokosraspel
200 ml Kokoscreme

Mechanische Version: 10 Minuten
bei 200° C garen. Zum Servieren

den Fisch mit der Currysauce
napieren und mit den Koksraspeln
bestreuen.



HAUPTGERICHTE

43K 7

ZUTATEN
4 Kabeljaufilets 1 Bund Estragon
5 El Mehl 1 Glas Mayonnaise
5 El Paniermehl Y2 Zitrone
2 Eier Salz
50 g Butter Pleffer
REzZEPT
1 | Die Fischfilets in Wirfel von ca. 4 cm 3 | Die Kabeljausticke erstim Mehl, dannin
schneiden und mit einem Papiertuch den Eiern und schlieBlich im Paniermehl
vorsichtig abtupfen. Mit Salz und walzen. Vor dem VWechsel zur néchsten
Pfeffer wiirzen. Schissel gut abtropfen lassen. legen
2 Bereiten  Sie drei  Schisseln  vor: Sie die panierten Fischsfiicke in den
Geben Sie das Mehl in die erste die Korb des Easy Fry & Grill und geben
verschlagenen Eier in die zweite und Sie auf jedes ein Stiick Butter.

das Paniermehl in die dritte Schissel. 4 | Digitale Version: Die FISH-Einstellung
Mixen Sie die Mayonnaise mit dem (Modus ~ FISCH)  wdhlen  und
Saft einer halben Zitrone und dem 12 Minuten bei 180° C garen.
gehackien Estragon. Stellen Sie sie an Mechanische Version: 12 Minuten
einem kihlen Ort beiseite. bei 170° C garen. Mit der zuvor
zubereitefen Sauce servieren.

Dieses Rezept eignet sich fiir alle Arten von frischem

Fisch, einschlieBBlich Seehecht, Seelachs und Dorsch.




HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

1 kg Kartoffeln
3 EL Paprikapulver

REzEPT

1 Die Karfoffeln schalen und zu Chips
schneiden.

2 | Mit allen Zutaten in eine Schissel
geben. Alles gut mischen und die
Halfte der Zubereitung in den Korb
des Easy Fry & Grill geben.

3 | Digitale Version: Die CHIPS-Einstellung
(Modus  POMMES)  wahlen  und
25 Minuten garen. Nach der Halfte

der Garzeit durchmischen.

3EQ

Salz

Mechanische Version: 25 Minufen
bei 170° C garen. Nach der
Halffe der Garzeit durchmischen.
Wiederholen Sie den Vorgang fir
die restlichen Chips.

Fir eine kostliche Note geben Sie einen Essléffel rote

Currypaste hinzu.




HAUPTGERICHTE

. s
SUSSKARTOFFEL-POMMES 43K 5 & 50 g

ZUTATEN

1 kg Stbkartoffeln 4 El Ol
2 El Mehl Salz
Pfeffer

REzEPT

1 Die Karfoffeln schélen und zu Fritten
schneiden. In eine groPe Schissel mit
Mehl, Ol, Salz und Pleffer geben. Gut

mischen.
2 | Die Fritten, idealerweise in 2 oder 3

Portionen, in den Korb |hres Easy Fry
& Girill legen.

Digitale ~Version: Die  CHIPS-
Finstellung  [Modus ~ POMMES)

wdahlen und 25 Minuten garen.
Nach der Halfte der Garzeit
durchmischen.

Mechanische Version: 25 Minuten
bei 180° C garen. Nach der
Halfte der Garzeit durchmischen.
Wiederholen Sie den Vorgang fir
die restlichen Chips.

Mit einer Joghurtsauce mit etwas Currypulver

servieren.




HAHNCHENSCHENKEL MIT
JOGHURT- UND ROSMARIN-MARINADE

HAUPTGERICHTE

4 20 & 4 3

Min. P Std. sy Min.

ZUTATEN

3
-’

4 Hahnchenschenkel 1 Zweige frischer Rosmarin
250 g griechischer Joghurt 4 Knoblauchzehen
3 EL Dijon-Senf Salz

Pleffer

RezepT

1 | Die Haut von den Hahnchenschenkel 3 |
l6sen und die Schenkel in eine grofe
Schale legen.

2 | Joghurt, Senf, gehackten Knoblauch,
ein Prise Salz, etwas Pfeffer und
die  gehackten  Rosmarinblatter
mischen. Die Mischung Uber die

Hahnchenschenkel geben und an
einem kihlen Ort  aufbewahren.
4 Stunden marinieren.

Digitale Version: Die ROAST CHICKEN-
Einstelling ~ (Modus ~ HAHNCHEN)
wahlen und 15 Minuten bei 200° C
vorheizen. Dann die Hahnchenschenkel
in den Korb Ihres Easy Fry & Giill legen.
35 Minuten garen. Nach der Halfte der
Garzeit wenden.

Mechanische Version: Die
Hahnchenschenkel in den Korb lhres
Easy Fry & Grill legen und 30 Minuten
bei 200° C garen. Nach der Halfte

der Garzeit wenden.

Die gegrillten Hdhnchenschenkel mit Salat und
gegrillten Kartoffelscheiben servieren.
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W HAUPTGERICHTE
GEROSTETER BLUMENKOHL MIT Asle 15 g B
~ ZITRONENSAUCE Min P {5 Min.
' ZUTATEN
1 kleiner Blumenkohl 100 ml Olivendl
2 El Olivendl 50 ml Zitronensaft
30 g Tahini Salz
Pfeffer
REzEPT

1| Die Blatter vom Blumenkohl [&sen. Digitale ~ Version: Die  CHIPS-
Den Blumenkohl vierteln und den Einstellung (Modus POMMES) wahlen

Strunk entfernen.  Die Viertel zu und 15 Minuten garen. Nach der
Réschen schneiden und in  eine Hélfte der Garzeit durchmischen.
groBe Schissel legen. Mechanische Version: 15 Minuten
2| 2 EL Olivendl, Salz und Pleffer bei 180° C garen. Nach der Halfte
dazugeben und gut mischen. Die der Garzeit durchmischen.
Mischung im Korb lhres Easy Fry 3 | Zwischenzeitlich Tahini, Olivendl und
& Girill verteilen (gegebenenfalls in Zitronensaft mischen. Diese Sauce

zwei Runden). mit dem Blumenkohl servieren.




HAUPTGERICHTE

Y
4K 0 10w

ZUTATEN

700 g Saucisse de Toulouse 2 EL Honig
(Bratwurst) am Stick 2 Zweige Thymian
1 EL Dijon-Senf Salz,

1 EL kérniger Senf Pfeffer

REzEPT

1 | Honig, die beiden Senfsorten, Thymian, Mechanische Version: Auf 200° C
eine Prise Salz und Pfeffer mischen. einstellen und 15 Minuten vorheizen

2| Die Wurst zusammenrollen und zwei lassen, bevor die Wurst in den
gegeniberliegende Spiefle einstecken, Korb gelegt wird. 10 Minuten
um die Rolle zusammenzuhalten. Mit garen. Nach der Halfte der Garzeit
der Senfmischung bestreichen. wenden.

3 | Digitale Version: Die GRILL-Einstellung
wdhlen und 15 Minuten bei 200° C
vorheizen. Die Wurst in den Korb
legen und 10 Minuten garen. Nach
der Halfte der Garzeit wenden.

Mit hausgemachtem Senfpiiree servieren: 1 kg
Kartoffeln schédlen und Kochen. Abtropfen lassen
und mit 25 g Butter, 2 EL Senf, 150 ml Milch, Salz
und Pfeffer pirieren.




HAUPTGERICHTE

1!
4 15 V7 m

ZUTATEN

4 Filetsteaks (jeweils ca. 200 g 6 Stangel Petersilie

2 El Rotweinessig Y2 TL Chiliflocken

1/2 Zitrone 60 ml Olivendl

4 Knoblauchzehen Salz

Pfeffer

REZEPT

1 | Das Fleisch mindestens 30 Minuten 3 | Digitale Version: Die GRILL-Einstellung
vor dem Garen aus dem Kihlschrank wahlen und 15 Minuten bei 200° C
nehmen  und  Raumtemperatur vorheizen. Die Steaks salzen und
annehmen lassen. pfeffern und in den Korb Ihres Easy

2 | Mittlerweile die Chimichurri-Sauce Fry & Grill legen. Auf jeder Seite
zubereiten:  Essig,  Zitronensaft, 2 Minuten garen.
den gehackten Knoblauch (Keim Mechanische Version: Auf 200° C
entfernen), die gehackte Petersilie vorheizen. Die Steaks salzen und
und das Ol in einer Schisssel mischen. pleffern und in den Korb lhres Easy
Figen Sie eine Prise Salz, Pleffer und Fry & Grill legen. Auf jeder Seite
Chili hinzu. 2 Minute garen.

Passen Sie die Garzeit an, je nachdem, ob Sie Ihr

Steak blutig oder durchgebraten bevorzugen.




HAUPTGERICHTE

EBRASSE MIT TOMATEN 20 o
INDROMVEN 4K o

ZUTATEN

4 Seebrassen-Filets 1 Knoblauchzehe

4 Stangel Petersilie 2 Tomaten

Y2 Zitrone 50 g entsteinte Oliven

2 Tomaten Salz

4 El Olivendl Pfeffer

REZEPT

1 | Zesten von der Zitrone abziehen und 3 | Digitale Version: Die GRIL-Einstellung
die Zitrone auspressen. Knoblauch wdhlen und 15 Minuten bei 200° C
und Petersilie hacken, die Tomaten vorheizen. Dann die Filets in den Korb
wirfeln und die Oliven in Scheiben legen und weitere 5 Minuten garen.
schneiden. Mischen, das Olivendl Mechanische Version: Die Filets in
dazugeben und beiseite stellen. den Korb legen und 15 Minuten bei

2 | Die  Seebrassen-Filets  mit Ol 200° C vorheizen. 7 Minuten garen.

bestreichen, mit Salz und Pleffer 4 | Mit der Sauce servieren.
wurzen.

Die Seebrassen-Filets mit Reis und Gemiisen nach Wahl

servieren.




HAUPTGERICHTE

o \\
4* Min. /:\3/\91 m” /%\:31

ZUTATEN

500 g lachsfilet
8 EL Teriyaki-Sauce
1 El Sesamsaat

REzEPT

1 | Die lachsfilets 30 Minuten in der
Teriyaki-Sauce marinieren.

2 | Digitale Version: Die GRILL-Einstellung
wdhlen und 15 Minuten bei 200° C

vorheizen. Die Fischfilets dann in

)

Mechanische Version: 200° C
wahlen und gut vorheizen. Die
Fischfilets dann in die Pfanne auf der
Grillplatte legen und 10 Minuten

garen.

den Korb auf der Grillplatte legen 3 | Mit Sesomsaat bestreven und  mit

und 10 Minuten garen.

Reis servieren.



HAUPTGERICHTE

$
GEGRILITE AUBERGINE MIT PESTO 4% & %{‘51

ZUTATEN

2 Auberginen 5 El Olivenal

100 g Pesto Salz

Pfeffer

REzEPT

1 | Auberginen waschen und in etwa Mechanische Version: 20 Minuten
5 mm dicke Scheiben schneiden. bei 170° C garen. Nach der Halfte

2 | Mit Ol bestreichen, mit Salz und der Garzeit wenden. Dann  mit
Pfeffer wiirzen und die Scheiben in dem Pesto besfreichen und weitere
einer Lage in den Korb Ihres Easy Fry 2 Minuten garen.
& Grill legen. 4 | Mit Pesto bestreichen und weitere

3 | Digitale Version: Die AR FRY- 5 Minuten auf dem CRILL garen
Einstellng ~ (Modus ~ FRITTIEREN] (digitale Version) oder 5 Minuten bei
wdhlen und 20 Minuten bei 170° C 200° C (mechanische Version).
garen. Nach der Hdlfte der Garzeit
wenden. Mit Pesto bestreichen und
weitere 2 Minuten HeiBluftfrittieren

(AIR FRY).




VEGETARISCHER BAGEL

' =

I
4% 2 30

ZUTATEN

4 Bagel

200 g Frischkase
4 TL kémiger Senf
1 rote Paprika

1 grine Paprika

REzEPT

1 | Die Paprika waschen, die Keme

HAUPTGERICHTE

4 Champignons
1 TL Oregano
2 El Olivendl
Salz

Pleffer

Grillplatte geben. Mit Ol betraufeln

enffernen und in groPe Sticke von
je ca. 3 cm schneiden. Die Pilze
waschen, in dicke Scheiben schneiden
und schadhafte Stellen entfernen.

2 | Digitale Version: Die CRIL-Einstellung

wahlen und 15 Minuten bei 200° C
vorheizen. Die Gemise dann in den
Korb auf der Grillplatte geben. Mit Ol
befrdufeln und 12 Minuten garen, nach
der Halfte der Garzeit durchmischen.

Mechanische Version: Auf 200° C
einstellen und 15 Minuten vorheizen.
Die Gemise in den Korb auf der

und 12 Minuten garen, nach der
Halfte der Garzeit durchmischen.

In der Zwischenzeit den Frischkdse

3

mit dem Senf vermischen.

4

Die Gemise herausnehmen und die

halbierten Bagel fir 5 Minuten in den
Korb geben. Die GRIlL-Einstellung
wahlen. Digitale Version:5 Minuten.
Mechanische Version: 200° C.
Wiederholen Sie den Vorgang,
verteilen Sie dann den Frischkase
auf dem Bagel und geben Sie das
Gemise dariber.



T

W URZELGEMUSE

;-

IN' AHORNSIRUP GEROSTETES

4

4

HAUPTGERICHTE

y
Yo 30

ZUTATEN

4 Karoften
4 Pastinaken

350 g SuBkartoffeln

50 ml Ahornsirup

1 TL Thymian

Rezept

1] Das Gemise schdlen und die
Karotten in dicke Scheiben und die
Pastinaken und die Sibkartoffel in
2 cm groPe Wiirfel schneiden.

2 | Die Gemise in den Korb geben. Mit

ca. 1 EL Olivend! betfréufeln und dann
mit Thymian, Salz und Pfeffer bestreuen.
Digitale Version: Die GRIL-Einstellung
wdhlen und 15 Minuten bei 200° C
vorheizen. 30 Minufen garen. Nach
der Halfte der Garzeit wenden.

1 Orange

20 ml Apfelessig

30 ml Sonnenblumendl
Salz

Pleffer

4]

Mechanische Version: Auf 200° C
einstellen und 15 Minuten vorheizen.
30 Minuten garen. Nach der Hadlfte

der Garzeit wenden.

In der Zwischenzeit das restliche Ol
mit dem Essig, der abgeriebenen
Zitronenschale,  dem  Ahornsirup
und einer Prise Salz und Pfeffer in
einer Schissel mischen. Sobald das
Gemise gar ist, betraufeln Sie es vor
dem Servieren mit dem Dressing.



DESSERTS

!
43K )5~ o

ZUTATEN

125 g Mehl 50 g Schokoladenstickchen

Y2 Beutel Trockenhefe 1 Ei

30 g Butter 120 ml Milch

30 g Zucker

REZEPT

1 | Milch, geschmolzene Butter und Eier 3 | Die Mischung in leicht gebutterte
in einer groPen Schissel misch. Alle Muffinférmechen fillen und in den
anderen Zutafen in einer weiteren Korb stellen.

Schissel mischen.

4 | Digitale Version: Die DESSERT-
2 | Rihren Sie die flissige Mischung unter Einstellung wahlen und 20 Minuten
das feste Gemisch und vermeiden bei 170° C garen.

Sie die Bildung von Klumpen. Mechanische Version: 20 Minuten
bei 170° C garen.



SCHOKOLADEN-SOUFFLES

DESSERTS

ZUTATEN
100 g dunkle Schokolade

2 |

3 Eier (1 Eigelb und 3 EiweiB)
100 ml Vollmilch

Rezepr
1 | Die Schokolade in Stiicke brechen 3 | Die

und im Wasserbad oder bei geringer
Hitze in der Mikrowelle schmelzen.
Figelb und EiweiB trennen. 3 Eiweil
und 1 Eigelb beiseite stellen.

Eigelb und Maismehl in einer Schissel
verquirlen. Die Milch und 30 g
Zucker zum Kochen bringen und in
die Eigelb-Maismehlmischung rihren.
Die Mischung wieder in den Topf
geben und unter Rihren bei geringer
Hitze erwdrmen. Die Schokolade
einrGhren und die Mischung zum
Abkihlen beiseite stellen.

40 g Zucker
1 TL Maismehl
25 g Butter

und

warme

Eiweib steif schlagen
dann  vorsichtig
Schokoladenmischung heben.

unter

4| 4 groBe Formchen ausbuttern, mit

10 g Zucker auskleiden und die
Mischung bis zu 2/3 der Hohe
der Formen einfillen. Die Formchen
in den Korb lhres Easy Fry & Giill
stellen.

Digitale Version: Stellen Sie die
DESSERT-Einstellung auf 12 Minuten
bei 160° C ein.

Mechanische Version: Auf 12 Minuten
bei 160° C einstellen



MANDELZIGARREN

DESSERTS

ZUTATEN

190 g gemahlene Mandeln
30 g Butter

6 Brickteigblatter

REzEPT

1| 3 EL Honig beiseite stellen.. In einer
groBBen Schissel die gemahlenen
Mandeln  mit der geschmolzenen
Butter, dem Orangenblitenaroma
und Honig mischen. Den Teig zu
einer Rolle formen und in 7 cm grofde
Sticke schneiden.

2

Die Brickteigblatter halbieren und
eine Rolle der Mischung auf das
Brickteigblatt legen. Rundum  mit
dem verquirlten Ei bestreichen. Dann
aufrollen, die Rander einschlagen
und in eine Zigarrenform rollen.

Wiederholen Sie den Vorgang,

2 TL Orangenblitenaroma

1 Ei

120 g Honig

31

bis Sie alle gerollt haben. Ein
quadratisches Stick Backpapier in
den Easy Fry & Giill legen und die
Rollen in den Korb geben.

Digitale Version: Die DESSERT-
Einstellung wahlen und 8 Minuten
bei 180° C vorheizen. Den Honig
dazugeben und weitere 3 Minuten
garen.

Mechanische Version: 8 Minuten
bei 180° C vorheizen. Den Honig
dazugeben und weitere 3 Minuten
garen.



LUFTGETROCKNETE APFELCHIPS

2 |

DESSERTS

ZUTATEN
1 Apfel

V2 Zitrone

REZEPT
1 | Die halbe Zitrone auspressen. Den 3 | Nur fir die

Apfel waschen, die Kermne mit einem
Apfelentferner ausstechen, den Apfel
mit einer Mandoline oder einem
scharfen Messer in diinne Scheiben
schneiden.

Beide Seiten
mithilfe eines Pinsels mit Zitronensaft

der Apfelscheiben

bestreichen und mit moglichst viel
Abstand  zueinander in den Korb
lhres Easy Fry & Grill legen.

digitale  Version:

Die Temperatur manuell fir 4 Stunden
auf 80° C einstellen. Nach dem
Ende des Programms belassen Sie
die Apfel im Korb . Schalten Sie Ihr
Cerat ab. Vor dem Genieflen am
ndchsten Tag Ubernacht trocknen
lassen.

Die getrockneten Apfelscheiben in einem luftdicht

verschlieBbaren Behdlter aufbewahren und zu Granola
oder als gesunden Snack geniefien.




