INHALTSVERZEICHNIS

/
. VORSPEISEN

Kabeljau im Backteig

Samosas mit Mozzarella und getrockneten Tomaten
Cegrillle Aubergine mit Pesto

Mediterranes Paprika-Brot

Rustikale Zucchini-Tarte

\
e
. HAUPTGERICHT

SiRkartoffel-Pommes

Karotten-Pommes mit Ahornsirup und Thymian
Kartoffelrsstis

Panierte Curry-Garnelen

Teriyaki-Llachs

Fisch mit Kruste auf Brokkolibett

Seebrasse mit Tomaten und Oliven

Clasierte Schweinefilets mit Kartoffeln
ApfelSchweinekoteletts mit Kartoffeln

Gegrillle Wurst mit Senfglasur

Gegrillles Chimichurri-Steak

Hamburger und SiBBkartoffel-Pommes
Ingwer-Hahnchen mit gegrilllem Mais
Brathghnchen

Héhnchenschenkel mit JoghurtRosmarin-Marinade
Héhnchenfrihlingsrollen

Entenbrust und Karotten mit Honig und Rosmarin
Pizza mit Pilzen

Butternusskiirbis mit Olivendl, Knoblauch und Lorbeer
Gerésteter Blumenkohl mit Zitronensauce
Provenzalische Tomaten

.

AN

/
. DESSERTS

Schokoladen-Karamel-Marmorkuchen
Schokoladenmuffins

Clasierte Apfeldonuts

Getrocknete Frijchte

Vs

(DE Der ErsTE HEISSLUFRITTEUSE-OFEN & GRILL:
VoN BEsoNDERS KRUSPRIGEN SPEISEN Bis HIN Zum TOLLEN
GRILGESCHMACK VON TEFAL

<

ERKLARUNG DER SYMBOLE

ANZAHL AN VORBEREITUNGS- MARINIER- Koch-
PERSONEN ZEIT ZET ZEIT
PomMES HAHNCHEN FLeiscH FiscH Pizza KUCHEN DORREN GriLL




V ORSPEISEN

1!
63 25 & 215

ZUTATEN

330 g Kabeljaufilet 2 kleine Schalotten, geschalt

180 g Mehl 1 kleine Chilischote

50 ml ungesiBte Kondensmilch Y2 EL frischer oder gefrockneter Thymian

2 Eigelb Salz, Pleffer

2 Knoblauchzehen, fein gehackt 2 ELOI

REzepT

1 | Den Fisch in eine Pfanne mit kaltem und schliefen Sie die Tir. 15 Minuten

Wasser geben. Zum Kochen bringen im POMMES-Modus (200 °C) garen.
und die Hitze abstellen. 3 Minuten Nach 12 Minuten 6ffnen Sie die Tir,
ruhen lassen. Den Fisch abtropfen  drehen die KléBe um und schliefen
lassen und entgraten, dann mit einer  die Tur, bis die Zeit um ist.

Gabel zerlegen. Die Chili entkernen,
dann die geschalte Schalotte und die

Chili fein hacken.

4 | Nehmen Sie die KléBe aus dem Korb.
Fetten Sie das Backpapier emeut ein.
Formen Sie mit der restlichen Masse

2 | Alle Zutaten (mit Ausnahme des Ols) in 12 weitere kleine KléBe und legen Sie
eine Schussel geben und vermischen. sie so in den Korb, dass sie sich nicht
Sie sollten nun eine leicht klebrige, berthren. Fetten Sie sie mit einem
dehnbare Masse haben. Pinsel leicht mit Ol ein. Stellen Sie den

311 Sie ein Stick Backoapier | Korb wieder in den Easy Fry Oven &
|legen Sie ein Stick Backpapier in Girill und schliefen Sie die Tur. Garen

éem Fr;ﬂierkorsb des Eqsy Fry OvPe.n &| Sie die Kléhe im POMMES-Modus fur
(il refien oie es mil einem: Finse 15 Minuten, drehen Sie sie 3 Minuten

mit Ol ”em. Fc.armen Sie mif Z.Wel vor dem Ablauf der Garzeit.
Dessertloffeln die Masse zu kleinen

KloBen. legen Sie 12 Klobe in den
Korb und achten Sie darauf, dass sie
sich nicht berijhren. Fetten Sie sie mit
einem Pinsel leicht mit Ol ein. Stellen

Sie den Korb in die Mitte des Gerdts




V ORSPEISEN

SAMOSAS MIT MOZZARELLA UND

GETROCKNETEN TOMATEN

, ZUTATEN
6 runde Scheiben Brickteig

3 getrocknete Tomaten
12 Mozzarella-Kugeln (oder 12 kleine

Wirfel)

2 EL Ol

RezepT

1 | Tomatenvierteln. Alle Brickieigscheiben 3 | Die Samosas in den  Frittierkorb
in zwei Hdalflen schneiden (um  des Easy Fry Oven & Girill legen

zwei Halbkreise zu bilden). Zwei
Zentimeter von den abgerundeten
Kanten abschneiden, um 13 cm breite

und darauf achten, dass sie nicht
Ubereinander liegen. Die Tur schliefien
und die Samosas fir 10 Minuten im

Streifen zu erhalten.

POMMES-Modus garen.

2 | Jeden Streifen zur Hdlfte falten. Den
gefalteten  Streifen mit einem Pinsel
leicht eindlen. Eine MozzarelloKugel
und ein Stiick gefrocknefe Tomate auf
den Streifen legen. Diesen zu einer
dreieckigen Samosa falten und die
Samosa mit Ol bestreichen.




VORSPEISEN

ZUTATEN

2 grofde Auberginen
1 Glas Pesto (190 g

REzEPT

1 | Die Grillplatte oben auf den Easy Fry 3 | Nach dem Vorheizen die

Oven & Giill platzieren, wobei sich
die Abtropfschale darunter befindet,
und im  CRILL-Modus (200  °C)

13 Minuten vorwdarmen.

Auberginenscheiben auf die Girillplatte
legen und darauf achten, dass sie
nicht Ubereinander liegen. Die Tur
schliefen. Bitte beachten Sie, dass

Sie in mehreren Durchgéngen garen
mUssen. 10 Minuten im GRIL-Modus
(200 °C) garen. Wenn der Timer
ertont, die  Auberginenscheiben  mit
einem Plannenwender drehen und
weitere 5 Minuten im  GRILLModus

garen. Den Vorgang fur die resflichen

2 | Die ungeschalfen Auberginen waschen
und in 1,5 bis 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Pesto auf beiden Seiten der
Auberginenscheiben verteilen.

Auberginenscheiben wiederholen.

Servieren Sie die gegrillten Auberginenscheiben heif3

oder kalt mit zusétzlichem Pesto.




L Jm' LB VORSPEISEN

MEDITERRANE
-Brot

ZUTATEN

2 kleine rote Paprika

8 Scheiben gerostetes Brof
80 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

REzepT

1 | Die Paprika waschen. Die Poprika 3 | Die Paprika schalen. Paprike in
ganz in den Frittierkorb des Easy Fry  Streifen schneiden und  mit dem
Oven & Giill legen. Den Korb mitder  zerdriickien Knoblauch und Olivend|
Abtropfschale unten in die Mitte des in eine fiefe Schale legen. Mit Salz
Cerdts stellen und garen die Paprika  und Pleffer wiirzen. Mit gerosteten
fur 30 Minuten bei 200 °C garen. Brotscheiben servieren.

2 | Die Paprika in eine Schale geben, mit
einem Teller bedecken und vollstandig
abkihlen lassen. Dadurch lasst sich
die Haut leichter entfernen.

Mit ein paar Zweigen Thymian dekorieren.




RUSTIKALE ZUCCHINI-T ARTE

V ORSPEISEN

* 15 @, ]3 Vorhelzen +45 %‘l

Min.

ZUTATEN

1 Packung Blatterteig

2 kleine Zucchini

200 g frischer Ziegenkase (oder
Frischkase)

2 Tl fein gehackter Thymian oder Kréuter
der Provence

REzepT

1 |Die Zucchini waschen und in
0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Knoblauchzehen schdlen und
zerkleinern, die Zitronenschale reiben
und mit Ziegenkase (oder Frischkase),
Paniermehl, Salz und Pfeffer sowie
der Halfte des Thymians und des
Olivendls vermengen.

2 | Das Pizzablech oben auf den Easy Fry
Oven & Girill legen. Die Tur schliefen
und das Gerat im  GRIL-Modus
(200 °C] fir 13 Minuten vorheizen.

3 | Ein Blatt Backpapier auf die Grofe
des Pizzablechs zuschneiden. Den
Teig auf dem Backpapier ausrollen
und mit einer Gabel einstechen. Die
K&semischung von der Mitte  auf
den Teig verteilen, bis Sie den Rand
des Backpapiers erreicht  haben.
Die Zucchinischeiben auflegen und

1 EL Paniermehl

3 Knoblauchzehen
Y2 Zitrone

1 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

mit dem Rest Thymian und Olivendl
bestreichen. Die Kanfen des Teigs
Uber die Fillung falten, sodass die
Tarte nicht gréPer als das Backpapier ist.

4 | Nach dem Vorheizen das Backpapier
verwenden, um die Tarte auf das
Blech zu schieben und dieses dann
in die Mitte des Easy Fry Oven &
Girill schieben. Die Tur schlieben und
alles im PIZZA-Modus (190 °C) fir
45 Minuten garen. Das Blech nach
20 Minufen aus dem Easy Fry Oven
& Girill nehmen und das Backpapier
vorsichtig mit einem Pfannenwender
entfernen. Das Blech wieder in das
Cerdt schieben und die Tir schliefen.
Die Temperatur auf 180 °C reduzieren,
um den Garvorgang abzuschliefBen.

Heif3, warm oder kalt mit einem Salat servieren.




HAUPTGERICHTE

SUSSKARTOFFEL-POMMES 63 12 2

Vol

ZUTATEN

1 kg SuBkartoffeln
2 EL Mehl

1.5TL S_o|z

1,5 ELOI

Fein gehackte frische Petersilie (optional)

REzEPT

1 | Die Sibkartoffeln schalen und in 3 | Garen Sie sie im POMMES-Modus
2 cm dicke Scheiben schneiden. (200 °C) fir 25 Minuten und drehen
Die Karfoffeln so weit wie maglich Sie die Pommes einige Male.
in einem Geschirrtuch trocknen und
dann in eine Schissel geben.

2 | Mehl und Salz dazugeben, dann
vermischen, damit die Pommes
gleichmaBig  bedeckt  sind. Ol
hinzufigen  und  mischen.  Die
SiiBkartoffel-Pommes in den Frittierkorb
des Easy Fry Oven & Girill geben. Den
Korb mit der Abtropfschale unfen in
die Mitte des Gerats stellen.

4 | Mit Salz und gehackter Petersilie
abschmecken.




o
J.

2o M;L : ..m,t' A
KAROTTEN-POMMES MIT 4Se 15 & 40
AHORNSIRUP UND THYMIAN

HAUPTGERICHTE

)
Min. I\/\in.--l

ZUTATEN

1 kg Karotten

2 EL Traubenkemdl
1 EL Ahornsirup

Y2 EL Thymian
Salz, Pfeffer

REzepT

1 | Die Karotten schalen. Langs in Viertel 3 |40 Minuten im POMMES-Modus
und dann in 5 cm lange Sticke (200 °C) garen. Wahrend des
schneiden. Karotten in eine Schissel ~ Garens mehrmals wenden.
geben und mit Ol,  Ahomsirup,

Thymian, Salz und Pleffer vermischen.

2 | Die Karotten in den Frittierkorb des
Easy Fry Oven & Girill geben und
ihn mit der Abtropfschob unfen in
die Mitte des Gerdts stellen. Die Tir
schlieBen.




HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

500 g Kartoffeln Salz, Pleffer

1 Schalotte 1,5ELOI

1 EL Mehl

1 EL gehackte Petersilie

1 Ei

RezepT

1 | Die Karfoffeln und die Schalotte 3 | 35 Minuten im POMMES-Modus
schalen und fein reiben, dann fest mit (200 °C] garen. Den Platz der
den Handen driicken, um Feuchtigkeit  Girillplatten nach 15 Minuten Garzeit
zu entfernen. Mit Mehl, Ei, Petersilie, tauschen. Die Rstis nach 30 Minuten
Salz und Pleffer vermengen. Garzeit umdrehen und dann die Tur

hlief den G
2 | Ein Blatt Backpapier auf die beiden JoIETEn, I AR aeigang £
beenden.

Girillplatten legen. Mit einem Pinsel
mit Ol einfetten. 4 Essloffel der
Mischung auf jede Grillplatte geben
und darauf achten, dass sich der Teig
nicht berihrt. Die Rostis leicht mit der
Rickseite des Loffels driicken und dann
mit etwas Ol bestreichen. Schieben
Sie die Girillplatten in die mittlere und
obere Ebene des Easy Fry Oven & Giil
und schliefen Sie die Tir.

Servieren Sie die Réstis als Beilage.
Sie konnen auch zum Brunch zubereitet werden, zum

Beispiel mit Frischkése mit fein gehackten Kréutern
und gerduchertem Lachs.




= N i] y

PANIERTE CURRY-

(GARNE

RSN

HAUPTGERICHTE

§
63K 10~ i

ZUTATEN

18 rohe Garnelen (Kopfe und Schalen 1 EL Currypulver

enffernt) Ol

2 Eier Salz

2 EL Mehl

75 g Paniermehl

REzepT

1 | Das Mehl in eine Schissel geben. Die 4 | Die Girillplatten in die mitilere und
Eier in einer separaten Schissel mit  obere Ebene des Easy Fry Oven &
2 TL Ol und einer grofien Prise Salz  Girill schieben und die Tir schliefen.
schlagen. Das Paniermehl und das ~ Garen Sie die Garmelen 5 Minuten
Currypulver in einer dritten Schussel im POMMES-Modus, wobei Sie die
mischen. GCirillplatten nach der Halftle der Zeit

tauschen.

2 | Die beiden Girillplatten des Easy Fry
Oven & Girill mit einem Pinsel mit O
einfetten.

3 | Die Garnelen einzeln mit  Mehl
bestauben, dann in der Eiermischung
und im Paniermehl walzen. Die
Garnelen wieder in die Eiermischung
und in das Paniermehl geben, dann
auf die Grillplatten legen und darauf
achten, dass sie sich nicht berihren.

Als Vorspeise mit Mayonnaise gewiirzt mit etwas
Zitrone und Curry servieren.




HAUPTGERICHTE

o AY {§
4* f/\in.y ;tunde leessy I1A|2n-1

ZUTATEN

4 lachsfilets

4 EL Teriyaki-Sauce

1 EL Knoblauchpulver
1 EL Llimeffensaft

REZEPT

1 | Die Sauce mit dem Knoblauchpulver 2 | Die Lachsfilets abtropfen lassen und auf
und dem limettensaft vermischen. Die  eine Girillplatte in der Mitte des Easy
Lachsfilets auf einen Teller geben, die Fry Oven & Girill legen, wobei sich die
Sauce dariiber giefien und mindestens  Abtropfschale darunter befindet.

eine Stunde im Kihlschrank marinieren
lassen.

3112 Minuten im  FISCHModus
(170 °C) garen.

Wenn Sie mehr Glanz moéchten, verwenden Sie
eine dickere Teriyaki-Marinade, die auch als Yakitori-

Sauce bekannt ist. Den Lachs mit Reis und mit Sauce
betréufelt servieren.




FiscH MIT KRUSTE
BROKKOLIBETT

AUF

HAUPTGERICHTE

1)
A3 20 & 15+ 10 g

ZLUTATEN

4 Kabeljau- oder Seelachsfilets 30 g Butter

(4 x 120 g) 2 EL gehackte Pefersilie

1 Brokkoli Salz, Pfeffer

4 TL Senf

60 g Paniermehl

Rezepr

1 | Den Brokkoli waschen und in kleine 3 | Zwischenzeitlich die Butter schmelzen
Roschen teilen. Die Réschen in den und mit Paniermehl, Petersilie, Salz

Frittierkorb in der Mitte des Easy Fry ~ und Pleffer mischen. Die Oberseite
Oven & Giill legen. Die Abtropfschale  der Fischfilets mit Senf bestreichen
mit warmem Wasser fillen und auf  und die KrauterPaniermehl-Mischung
den Boden des Gerats stellen. darauf verteilen.

2 | Im MANUELLI-Modus bei 150 °C fir 4 | Wenn der Timer ertont, die Fischfilets
15 Minuten garen, dabei die Réschen  auf  den  Brokkoli legen und fir
nach der Halfte der Zeit drehen. 10 Minuten im  FISCHModus

(170 °C) garen.



HAUPTGERICHTE

SEEBRASSE MIT 434 15 & 13 Verheizen+ 2x 4

TOMATEN UND OLIVEN e

ZUTATEN

4 Brassenfilefs (4 x 150 g) 1 kleine Knoblauchzehe

4 EL fein gehackte Pefersilie 2 Tomaten

Y2 Zitrone 50 g entkernte grine Oliven

4 EL Olivendl Salz, Pfeffer

RezepT

1 | DiegehackiePetersiliemitdergeschdalten, 3 | Die fleischige Seite der Brassenfilets
zerdrickten  Knoblauchzehe,  dem mit Olivend| bestreichen und mit Salz
Zitronensaft und der Zitronenschale, wirzen. Wenn der Timer ertont, die
3 Essléffel Olivendl, Salz und Pfeffer Filets mit der Haut nach oben auf die
mischen. Die Tomaten entkemen und  heile Platte legen. Die Tur schliefen
wiirfeln und die Oliven in Scheiben und alles im GRIL-Modus (200°C) fir
schneiden.  Zur  Pefersilienmischung 4 Minufen garen. Den Vorgang fur die
geben und zur Seite sfellen. restlichen zwei Filets wiederholen und

mit der Sauce servieren.

2 | Die Grillplatte oben auf den Easy Fry
Oven & Cirill legen. Die Tur schliefen
und das Gerat im  GRIL-Modus
(200 °C) fir 13 Minuten vorheizen.

Die Brassenfilets mit Reis und Gemuse lhrer Wahl
servieren.




. | HAUPTGERICHTE

GLASIERTE SCHWEINEFILETS 63l 20 & 30 s\, 304 13 Vorheizen 10 o

MIT KARTOFFELN Min, NP i es522
ZUTATEN
1 Schweinefilet 1 Bund glatte Petersilie
1,2 kg Kartoffeln 5 Knoblauchzehen
60 g Enten- oder Gansefett 1 ELO
1 EL Honig Salz, Pleffer

2 EL Sojasauce

REzepT
1 | Das Schweinefilet in 3 bis 4 cm dicke 4 | Wenn das Programm abgeschlossen

Streifen  schneiden. In einer tiefen
Schissel Honig, Ol und Sojasauce
vermischen und die Schweinefile
Streifen  dazugeben.  Mindestens
30 Minuten marinieren lassen.

2 | In der Zwischenzeit die Kartoffeln

schalen. Die Kartoffeln in diinne, ca.
3 mm starke Scheiben schneiden,
waschen und trocknen und in eine
Schissel geben. Die geschalten,
zerdrickten Knoblauchzehen, Enten-
oder Gansefett, Salz und Pfeffer
dazugeben. Vorsichtig mischen und in
den Frittierkorb des Easy Fry Oven &
Grill geben.

3 | Den Korb in der Mitte des Easy Fry

Oven & Girill platzieren, wobei sich
die Abtropfschale darunter befindet,
und im POMMES-Modus (200 °C) fir
30 Minuten garen, dabei ein- oder
zweimal wenden.

ist, die fein gehackte Petersilie zu den
Kartoffeln geben und vermischen. Die
Girillplatte Gber die Kartoffeln stellen
und im GRILL-Modus 13 Minuten lang

vorwdrmen.

5 |Wenn der Timer eront, die

Schweinefilets auf die heiffe Platte
legen, die Tur schlieBen und im
MANUEL-Modus bei 200 °C fir
10 Minuten garen, wobei Sie das
Fleisch nach der Halfte der Zeit
wenden. Die Karfoffeln mit den mit
Honig  glasierfen  Schweinefilets
servieren.



i | m HAUPTGERICHTE

APFEL—SCHWEINEKOTELETTé e g
* 20 @/ 25M+ 13 Vorheizen + ]O -1

MIT KARTOFFELN RED

ZUTATEN

4 Schweinekoteletts, 2 cm dick (800 g) 1 EL brauner Zucker

1 Apfel Salz, Pleffer

1 kg _fesTkochende Kartoffeln

1 EIO

RezEPT

1 | Die Kartoffeln mit Schale waschen 3 | Wenn das POMMES-Programm  zu
und vierfeln. Mit einem sauberen Ende ist, die Girillplatle iber den
Geschirrtuch  vorsichtig  abtrocknen. Kartoffeln platzieren und im GRILL-
Die Kartoffeln in eine Schissel geben Modus (200 °C) fir 13 Minuten
und mit Ol, 1 Essleffel Salz und vorwdarmen.

Pfeffer vermischen. Die Karfoffeln im
Frittierkorb in die Mitte des Easy Fry
Oven & Girill platzieren, wobei sich
die Abtropfschale unten befindet. Im
POMMES-Modus  fir 25 Minuten

garen, dabei die Kartoffeln nach der

Halfte der Zeit drehen. 5 | Die Apfel-Schweinekoteletts zusammen

4 | Wenn der Timer ertont, die Koteletts
mit den Apfe\n auf die heife Platte
legen, die Tur schlieen und im GRILL-
Modus (200 °C) fir 10 Minuten

garen.

2 | Den Apfel schalen, entkernen und in mit den Karlofieln servieren.

4 dicke Scheiben schneiden. Eine
Scheibe auf jedes Schweinekotelett
geben und mit Salz, Pfeffer und
braunem Zucker bestreuen.
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GEGRILLTE WURST
MIT SENFGLASUR

w
15 . '*flfff .,’{. #‘f

f/ [ e

HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

700 g Toulouse-Wurst, idealerweise ein
Stick
1 EL kémiger Senf

REzEPT

1 | Honig, Senf, Thymian und Wein in
eine Planne geben und zum Kochen
bringen. Kochen lassen und dabei
regelmabig umrihren, wdahrend die
Girillplatte vorgeheizt wird.

2 | Die Girillplatte oben auf den Easy Fry
Oven & Girill platzieren, wobei sich
die Abtropfschale darunter befindet,
und im  CRILL-Modus (200

13 Minuten vorwdarmen.

2 EL Honig
100 ml Weibwein
2 Zweige Thymian

3 | Die Wurst  zu

formen  und

Schnecke
SpiePe an
den  gegenuberliegenden

einer
zwel
Seiten
Nachdem das Gerdt
aufgeheizt ist, die Senfmischung mit
einem Pinsel auf beide Seiten der
Die Wurst dann auf
die Grillplatte legen.

hineinstecken.

Wourst streichen.

°C) 4 |Im GCRIll-Modus bei 200 °C fir

15 Minuten garen, dabei die Wurst
nach der Hdélfte der Zeit drehen. Die
Waurst mit dem Rest der Senfsofie auf
einem Teller servieren.

Mit einem hausgemachten Senf-Kartoffelpiree
servieren: 1 kg Kartoffeln schélen und kochen.
Kartoffeln abtropfen lassen und mit 25 g Butter,
2 Essloffeln Senf, 150 ml Milch, Salz und Pfeffer

zerstampfen.




HAUPTGERICHTE

S

$
GEGRILTES CHIMICHURRI-STEAK 2% 15 & 7

2 ""\‘ \‘ - ; \ ZUTATEN
AN

400 g Rib-Eye-Steak, 2 cm dick Prise Cayennepfeffer

1 EL Weinessig Prise Oregano

1 Knoblauchzehe 3 EL Pflanzendl

Y2 Bund glatte Petersilie Salz, Pleffer

REzepT

1 | Die Pefersilie und die Knoblauchzehe 4 | Nachdem die Platte 13  Minuten
(geschaltund Keimentfernt) feinhacken  vorgeheizt wurde, das Steak auf
und mischen. Essig, Cayennepfeffer,  die heie Platte legen und die Tur
Oregano, Salz, Pleffer und Ol schlieBen, um mit dem Garen zu
dazugeben und vermischen. Die  beginnen. Nach 2 Minuten das
Chimichurri-Sauce in eine Schussel Steak wenden und weitere 2 Minuten
geben. grillen.

2 | Das Steak mit einem Kichentuch 5 | Das Steak auf einem Teller mit der

leicht klopfen. Beide Seiten mit Salz  Chimichurri-Sauce servieren.
und Pfeffer wiirzen und etwas Ol
dazugeben.

3 | Die Girillplatte oben auf den Easy Fry
Oven & Giill platzieren, wobei sich
die Abtropfschale darunter befindet,
und den GRIL-Modus (200 °C) auf

17 Minuten einstellen.

Die Garzeit anpassen, je nachdem, ob Sie Ihr Steak
leicht angebraten oder durchgebraten bevorzugen.




~ HAMBURGER _UND
SUSSKARTOFFEL-POMMES

HAUPTGERICHTE

* 20 @/ 20M+ 13 Vorheizen + 8 Vi -1

Min.

ZUTATEN

4 Hamburger-Pattys

800 g SuBkartoffeln

4 Scheiben CheddarKase
2 EL Senf

2 Handvoll Rucola

REzEPT

1 | Die Sibkartoffeln schalen und in
2 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Kartoffeln so weit wie maglich in einem
Geschirrtuch trocknen und dann in
eine Schissel geben. Mehl und Salz
dazugeben, dann vermischen, damit
die Pommes gleichmabig iberzogen
sind. Ol hinzufiigen und mischen. Die
SiiBkartoffel-Pommes in den Frittierkorb
des Easy Fry Oven & Girill geben. Den
Korb mit der Abtropfschale unten in die
Mitte des Gerdts stellen. 20 Minuten
im CHIPS-Modus (200 °C) garen.

2 | Wenn das Programm abgeschlossen
ist, die Sufbkartoffeln drehen und die
Girillplatte oben auf das Gerdt stellen.
Die Tur schlieben und den CRILL-
Modus (200 °C) fir 13 Minuten

einstellen, um die Platte vorzuheizen.

3 | Wenn der Timer erfont, die Pattys
auf die heie Platte legen. Die Tur

)

4 HomburgerBrotchen

|
|
|

gehaufte EL Mehl
TL Salz

EL Rapsal

schlieffen und alles im GRIL-Modus
(200°C) fir 4 Minuten garen. Die
K&sescheiben auf die Pattys legen und
im GRILL-Modus fir weitere 2 Minuten
garen.

4 | Die Platte mit den Pattys entfernen. Die

Hamburgerbrotchen in zwei Halften
schneiden und auf die Girillplatte
legen, um sie im GRIL-Modus
2 Minuten zu rosten.

5 | Die gerosteten Brotchen mit Senf

bestreichen und die Pattys auflegen.
Nach Belieben mit Rucola  und
Tomatenscheiben garnieren und mit
den SiBkartoffel-Pommes servieren.



INGWER-HAHNCHEN MIT
GEGRILLTEM MAIS
AN ™

sl
"__-"'

HAUPTGERICHTE

10 & 1 s\_ 20+13 - 10
6 Min. I Stunde ==y I\Xi-n. Vorhelzen+Min.

ZUTATEN

12 Hahnchenunterkeulen (ca. 1 kg 2 EL Sojasauce

6 Maiskolben, vorgekocht und vakuum- 1 EL gehackter Ingwer
verpackt 2 EL Olivendl

2 EL flissiger Honig Salz, Pleffer

REzEPT

1|In einer Schissel den Honig, 3 | Wenn dos Programm zu Ende ist,
die Sojasauce und den Ingwer  die Hahnchenkeulen  entnehmen.
vermischen. Die Hahnchenunterkeulen  Die Girillplatte oben auf das Gerat
dazugeben und gut mit der Marinade  stellen und im GRILLModus (200 °C]
vermischen. Eine Stunde marinieren 13 Minuten lang vorwéarmen.

lassen.
4 | Die Maiskolben mit einem Kiichentuch

2 | Die Hahnchenunterkeulen  auf  die abtrocknen. Ol auf den Mais streichen
beiden Girillplatten legen (6 Keulen pro und mit Salz und Pleffer wirzen.
Platte). Die Crillplatten in die mitflere und -~ Nach dem Vorheizen die 6 Kolben

obere Ebene des Easy Fry Oven & Giill
schieben, wobei sich die Abtropfschale
unfen befindet. Die Tir schlieBen und
im HAHNCHEN-Modus (200 °C) fir
20 Minuten garen. Nach 10 Minuten

dicht beieinander auf die Girillplatte
legen und im GRILL-Modus (200 °C)
10 Minuten garen. Den Mais
naoch der Halfle des Garvorgangs
wenden. Mit den karamellisierten

die Girillplatten tauschen, die Keulen ~ Hahnchenunterkeulen servieren.
drehen und dann die Tir schlieBen, um
mit dem Garen fortzufahren.

Fir einen grof3eren Karamell-Effekt die Keulen
widhrend des Garens mit der Marinade bestreichen und
weitere 5 Minuten garen lassen.



HAUPTGERICHTE

r
BRATHAHNCHEN 4% 5. & O m

ZUTATEN
1 kleines Huhn, zusammengebunden 1 ELOI
(ca. 1,2 kg Salz

5 Knoblauchzehen

1 kleine Zwiebel

REZEPT

1 | Zwiebel und Knoblauchzehen schalen 3 | Das Hahnchen auf den Spief stecken
und fein hacken. In die Abtropfschale  und in den Easy Fry Oven & Giill
unten im Easy Fry Oven & Girill legen legen. Im HAHNCHEN-Modus eine
und ein Glas Wasser hinzugeben. Stunde bei akfiviertem Spief garen.

2|1 Esslsffel Ol in die Haut des
Hahnchens einmassieren. GroBzigig
mit Salz wirzen.



HAHNCHENSCHENKEL MIT

JOGHURT-ROSMARIN MARINADE
L)

HAUPTGERICHTE

4 10 @/ 4 \\ ]3 Vorheizen +30 %1

Min. W Stunden 2229 Min. Min.
ZUTATEN
4 kleine Hahnchenschenkel, ohne Haut 4 Knoblauchzehen, zerdriickt
250 g Naturjoghurt Salz, Pleffer

3 EL Di]on-Senf

2 EL frischer Rosmarin, fein gehackt

RezepT
1 | Joghurt, Senf, Rosmarin, Knoblauch, 3 | Wenn der Timer ertont, die
Salz und Pfeffer vermischen. Die Hahnchenschenkel  auf  die  heife

Hahnchenschenkel mit der Mischung Girillplatte legen und fur 30 Minuten
bestreichen und mindestens 4 Stunden im GRIL-Modus (200 °C| garen.

im Kihlschrank marinieren lassen.

2 | Die Girillplatte oben auf den Easy Fry
Oven & Girill platzieren, wobei sich
die Abtropfschale darunter befindet,
und im  CGRILLModus (200  °C)

13 Minuten vorwdarmen.

Die gegrillten Hadhnchenschenkel mit Salat und
gegrillten Kartoffelscheiben servieren.




HAHNCHENFRUHLINGSROLLEN

HAUPTGERICHTE
45 @’10 25
63K 45 &0, 25 gt

ZUTATEN

16 Blatt Reispapier 20 Zweige frischer Koriander

50 g Reisnudeln 10 g frischer Ingwer

1 kleine Hahnchenbrust (120 g 1 EL Sesamél

2 Karotten Salz

Y2 rote Zwiebel 1,5 EL Ol mit neutralem Geschmack

REZEPT

1 | Das Hahnchenfilet auf die Grillplatte einfalten, die  Frihlingsrolle  dann
in der Mitte des Easy Fry Oven & Grill  aufrollen  und  zusammendriicken,
legen, wobei sich die Abtropfschale ~ um sie zu verschlieBen. Auf allen

unten befindet. 10 Minuten im MEAT- Seiten mit Ol bestreichen, dann auf
Modus (180°C) garen. Das Fleisch  eine Girillplatte in |hrem Easy Fry
etwas abkihlen lassen, bevor Sie es Oven & Giill legen. Den Vorgang
in kleine Sticke schneiden. wiederholen, bis 8 Frihlingsrollen
auf jeder Grillplatte liegen. Darauf

2 | Die Karoften schdlen und  reiben. achfen, dass sie sich nicht berihren.

Koriander, Ingwer und Zwiebel
hocken. Die Reisnudeln  gemaB
den Anweisungen auf der Packung
zubereiten, abtropfen lassen, in eine
Schissel geben und mit dem Gemise,
den Hihnersticken und dem Sesamal
vermischen.

3 | Ein Stick Reispapier in lauwarmem
Wasser einweichen und dann auf 5 | Die Frihlingsrollen heif mit Sojosauce
ein  sauberes Geschirrfuch legen.
2 Essloffel der Fillung unfen mittig auf
das Reispapier geben. Die Kanfen

Sie kénnen das Reispapier durch Brickteig ersetzen,
der nicht in Wasser eingeweicht werden muss.

4 | Die Grillplatten in die mittlere und

obere Ebene des Easy Fry Oven &
Grill  schieben. Die  Frihlingsrollen
fir 25 Minuten im POMMES-Modus
(200 °C) garen, wobei Sie die
Cirillplatten nach der Hdlfte der Zeit
tauschen.

servieren.




HAUPTGERICHTE

ENTENBRUST UND KAROTTE f§
N N N N * 15 @/ 25M+ 13 Vorheizen + 8 n.-1

MIT HONIG UND ROSMARIN Min. N
ZUTATEN
2 grofde Entenbriste 2 EL Traubenkernal
1 kg Karotten 2 /weige Rosmarin
4 EL flussiger Honig Salz, Pleffer
REzepT

1 | Die Haut der Entenbriste mit einem 3 | Wenn der Timer ertont, die Karoften

Gittermuster versehen. Jede Brust in
3 gleichgroBle Sticke schneiden.
Mit der Halfte des Honigs, Rosmarin
(fein gehackt) und Salz einreiben. Die
Briste auf einen Teller legen und in
den Kuhlschrank stellen.

2 | Die Karoften schalen. Léngs in Viertel und
dann in 5 cm lange Sticke schneiden.
Karotten in eine Schissel geben und
mit dem Ol, dem Rest des Honigs und
Rosmarin, Salz und Pleffer vermischen. In

erneut drehen und auf die Girillplatte
oben im GCerat legen. Die Tir
schlieBen und das Gerdt im GRILL-
Modus (200 °C) fir 21 Minuten
vorheizen. Nach 13 Minuten die
Entenbruststicke mit der Haut nach
oben auf die heiPe Platte legen. Die
Tur schlieen und garen lassen. Nach
4 Minuten die Entensticke wenden
und die Tir schlieBen, um mit dem
Garen fortzufahren.

den Frittierkorb geben und in die Mitte des 4 | Die  Entenbriiste mit den  Karotten-

Easy Fry Oven & Girill schieben, wobei
sich die Abfropfschale unten befindet.
Die Tur schliefen. 25 Minuten im CHIPS:
Modus (200 °C) garen. Wahrend des

Garens einmal drehen.

Pommes und gebratenen Kartoffeln
servieren.

2 Minuten von der Garzeit abziehen oder 2 Minuten

hinzufiigen, je nachdem, welchen Garzustand lhre Ente
haben soll.




HAUPTGERICHTE

é* /]/\91 @/ ]3 Vorhelzen+ 3X]2&1

ZUTATEN

1 Packung rechteckiger Pizzateig 6 EL Tomatenmark
6 Pilze 2 EL Olivensl
2 Tomaten Krauter der Provence

150 g CheddarKase (Scheiben)

REzEPT

1 | Die Pizzaseite der Girillplatte oben 3 | Nach dem Vorheizen 2 Rechtecke
auf den Easy Fry Oven & Girill legen,  Teig auf das Pizzablech geben und
wobei sich die Abtropfschale darunter  jeweils mit Tomatenmark, 1 Scheibe
befindet. Die Tir schliePen und das ~ Kéase, 2 Scheiben Tomate und einigen
Gerdt im GRILL-Modus (200 °C) fir Pilzsticken  belegen.  Eine  Prise
13 Minuten vorheizen. Krauter der Provence dazugeben

und mit Olivendl befraufeln. Den

abnehmbaren Griff verwenden, um
das Blech in den Easy Fry Oven & Girill
zu stellen. Die Pizza im PIZZA-Modus

(190 °C] fur 12 Minuten garen.

2 | Die Pilze und Tomaten waschen.
Die Pilze vierteln und die Tomaten in
Scheiben schneiden. Den Pizzateig
ausrollen  und in 6 Rechtecke
schneiden.

4 | Wenn der Timer ertont, die
gebackenen Pizzen herausnehmen
und den Vorgang fir die resflichen
Pizzastiicke wiederholen.

Wenn es etwas schneller gehen soll, machen
Sie Bruschetta und verwenden Sie in der Mitte
durchgeschnittene Panini statt Pizzateig.




HAUPTGERICHTE

--BUTTERNUSSKURBIS MiT OLVENDL, '-” 15 & 25 o8
KNOBLAUCH UND LORBEER 4K -’

Min. G Min.

ZUTATEN

1 Butternusskiirbis

2 EL Knoblauchpulver
2 lorbeerblatter

2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

REzepT

1 | Den Butternusskirbis halbieren. Die 3 | 25 Minuten im  MANUELL-Modus
Samen und die Haut entfernen und in (200 °C) garen.

2,5 e Wiirfel schneiden.
2 ¢ grobe VVUTISE schneiaen 4 | MitKirbiskernen, Sonnenblumenkernen

2 | Die Wiirfel zusammen mit Knoblauch, und zerbroseltlem Fefa dekorieren und
lorbeerblattern und Olivendl in eine  servieren.
Schissel geben. Mit Salz und Pleffer
wirzen und gut vermischen. Die
Mischung in den Frittierkorb geben
und in die Mitte des Easy Fry Oven &
Grill schieben. Die Tur schliefen.




GEROSTETER BLUMENKOHL
ZITRONENSAUCE

- MIT

HAUPTGERICHTE

f!
432 10 & 20 g

ZUTATEN

1 kleiner Blumenkohl 100 ml Olivenal

2 EL Olivendl 100 ml Zitronensaft

30 g Tahini Salz, Pleffer

REzepT

1 |Den  Blumenkohl in  Scheiben 4 | Inzwischen die  Zitronensauce
schneiden, dann in Roschen teilen. vorbereiten, indem  Sie  Tahini,
In eine Schussel geben, 2 Essloffel  Zitronensaft und Olivendl mischen.
Ol, Salz und Pfeffer dazugeben und ~ Mit Salz und Pleffer wiirzen.
vermischen.

5 | Den Blumenkohl mit der Zitronensauce
2 | Die Mischung in den Fritfierkorb servieren.
geben und in die Mitte des Easy Fry
Oven & Girill schieben, dann die Tir

schlieBen.

3 | Bei 180 °C fir 20 Minufen garen und

nach der Hdalfte der Zeit wenden.



HAUPTGERICHTE

PROVENZALISCHE TOMATEN

ZUTATEN

4 Fleischtomaten
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
2 EL gehackte Pefersilie

4 EL Olivendl
2 EL Paniermehl
Salz, Pleffer

RezEPT
1 | Die Tomaten halbieren. BeiBedarfden 3 | Das Gerét 13 Minuten vorheizen.

Boden von den Tomaten abschneiden,
sodass sie flach aufliegen. Olivendl,
Knoblauch, Petersilie und Paniermehl
vermischen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, dann die Tomaten mit der

Wenn der Timer ertont, die Tomaten
auf die heie Plafte legen (mit der
Petersilienseite nach oben) und die
Tor schliefen, um mit dem Garen zu
beginnen.

Mischung bestreichen.

2 | Die Girillplatte oben auf den Easy Fry
Oven & Giill platzieren, wobei sich
die Abtropfschale darunter befindet,
und den GRIL-Modus (200 °C) auf

33 Minuten einstellen.

Darauf achten, dass die Tomaten nicht zu reif sind,

damit sie ihre Form behalten.




DESSERTS

SCHOKOLADEN-K ARAMELL- 30 & 50
ARMORKUCHEN 6/8%K 30 7,

ZUTATEN

350 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl

1 Beutel Backpulver
100 g gesalzene Butter
20 g Butter zum Einfetten

REzepT

1 | Eine 20 cm grofe runde Kuchenform
einfeffen.

2 | In einer kleinen Pfanne den Honig,
das Wasser und 160 g Zucker
erhitzen.  Wenn die  Mischung
karamellisiert, gesalzene Butter und
Sahne hinzufigen. Die Pfanne zur
Seite stellen.

3 | Den Teig vorbereiten, indem das Ol
und der Rest des Zuckers miteinander
vermischt werden. FEier, gesiebtes
Mehl und Backpulver hinzugeben.
Die  Mischung  halbieren.  Das
Kakaopulver zu einer Hdlfte und
150 g des abgekihlten Karamells zu
der anderen Hdlfte hinzufigen.

120 ml Sahne
5 EL Milch
200 ml Ol mit neutralem Geschmack

20 g Kakaopulver
60 g Honig
50 ml Wasser

4 | 3 Loffel Schokoladenteig in die Form
geben, dann 3 Loffel Karamellteig.
Den Vorgang wiederholen, sodass
ein Marmoreffekt entsteht. Die Form
auf die Grillplatte in der Mitte des
Easy Fry Oven & Giill stellen. Die Tor

schlieBen.

5150 Minuten im DESSERT-Modus
(160 °C) garen. Nach 35 Minuten
den Kuchen mit einem Blatt Backpapier
abdecken, damit er nicht anbrennt.
Den Kuchen abkihlen lassen, bevor
er aus der Form genommen wird. Mit
dem restlichen Karamell bedecken.



DESSERTS

SCHOKOLADENMUFEINS

ZUTATEN

125 g Mehl 50 g Schokoladenstickchen

/2 Beutel Hefe 1 Ei

25 g weiche Butter 125 ml Milch

30 g Zucker

REZEPT

1 | Mehl, Hefe und Zucker in einer 3 | Den Teig auf & Muffin-Formen verteilen
Schussel vermengen. Die weiche  und die Muffins in den Frittierkorb des
Butter hinzufigen und den Teig  Easy Fry Oven & Giill stellen. Den
mit den Hdanden kneten, bis die Korb oben auf das Gerdt stellen, die
Textur nassem Sand dhnell. Die  Tur schlieflen und 25 Minufen lang im
Schokoladenstickchen hinzufigen. DESSERTModus (160 °C) garen.

2 | In einer separafen Schissel Milch und
Fier vermischen. Zu der sandigen
Mischung hinzufigen und vermengen,
dabei darauf achten, nicht zu stark zu
rGhren.
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GLASIERTE APFELDONUTS

DESSERTS

y
o 20

ZUTATEN

3 Apfel 1 EL Ahomnsirup
200 g Mehl 3 ELO

3 Eier Puderzucker

3 EL Milch

REzEPT

1 |Die Apfel schalen und entkernen, 4 | Auf das Backpapier legen und darauf
dann jeden Apfel in 4 groPe Scheiben  achten, dass sich die Scheiben nicht
schneiden. berihren. Leicht mit Ol besfreichen.

Schieben Sie die Girillplatten in die

mittlere und obere Ebene des Easy Fry

Oven & Girill und schliefen Sie die

Tor. Im POMMES-Modus (200 °C)

20 Minuten garen und die Girillplatten

3 | Das Mehl in eine tiefe Schussel geben. nach der Halfte der Zeit tauschen.

In einer anderen Schissel die Eier mit
Ahornsirup  und - Milch  vermischen.
Nacheinander die 12 Apfelscheiben
in Mehl, Ei und dann wieder in Mehl

wadlzen.

2 | Ein Blatt Backpapier auf die beiden
Girillplatten im Easy Fry Oven & Giill
legen. Das Papier mit einem Pinsel gut
mit Ol einfetten.

5 | Die Donuts mit Puderzucker bestGuben
und servieren.



DESSERTS

GETROCKNETE FRUCHTE 4R )5 & &8,

ZUTATEN

1 groBer Apfel
Y2 Zitrone

REzepT

in eine kleine Schissel mit kaltem
Wiasser giefden.

2 | Den Apfel waschen und mit einem
Apfelentkerner entkernen, dann in
Scheiben schneiden, so dinn wie

einem Gemiisehobel. Die Scheiben
einzeln in Zitronenwasser einweichen
und anschlieffend mit einem sauberen
Geschirrtuch oder einem Kiichentuch
trocknen.

1 | Die Zitrone pressen und den Saft 3 | Die  Scheiben auf die beiden

Cirillplatten des Easy Fry Oven & Ciill
legen, dicht beieinander, aber nicht
Uberlappend. Die beiden Girillplatten
in die mitlere und obere Ebene des
Cerdts schieben. Die Tur schliefen.

moglich (ca. 2 mm), vorzugsweise mit 4 | Im DEHYDRATION-Modus bei 60 °C

for 6 Stunden frocknen lassen. Am
Ende des Programms die Textur der
Apfelscheiben prifen und bei Bedarf
weitere 1 bis 2 Stunden trocknen, bis
sie knusprig sind.

Die getrockneten Apfelscheiben in einem luftdichten

Behdlter aufbewahren und mit Misli oder als
gesunden Snack essen.




