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= @ Airfryer - tasty, healthy and quick
The Philips airfryer makes fries and fried snacks deliciously crispy in a healthy way. It provides a new
and healthy alternative to traditional deep frying. Crispy golden brown fries prepared in the airfryer are
a tasty and healthy treat for both kids and grownups!
You can also prepare delicious other foods in the airfryer, such as chicken nuggets, fish cakes or meat-
balls. And if you really want to show-off your culinary talents, use the airfryer to prepare tasty tapas,
snacks and even chocolate brownies! With the airfryer you turn delicious food into a healthy feast!

Airfryer - lecker, gesund und schnell

Mithilfe des Philips Airfryer kénnen Sie kdstliche Pommes Frites und knusprige Snacks auf gesunde
Art zubereiten. Der Airfryer bietet Ihnen eine neue und gesunde Alternative zu den herkdmmlichen
Fritteusen. Knusprige und goldbraune Pommes frites - im Airfryer zubereitet - sind ein gesundes
Gaumenerlebnis sowohl fir Kinder als auch Erwachsene.

Sie kénnen im Airfryer auch andere leckere Gerichte zubereiten, wie z. B. Chicken Nuggets,
Fischstdbchen oder Hackballchen. Nutzen Sie den Airfryer, um lhre wahren Kochkiinste bei der
Zubereitung von Tapas, Snacks und sogar Schokoladen-Brownies zur Geltung zu bringen. Mit dem

Airfryer wird jedes Gericht zu einem gesunden Festmahl!

@ Airfryer - gott, nyttigt och snabbt

Med Philips airfryer blir pommes frites och friterade snacks utsokt knapriga pa ett nyttigt satt. Det

ar ett nytt och hdlsosamt alternativ till traditionell fritering. Bjud pa nagot gott och nyttigt - knaprigt
gyllenbruna pommes frites i airfryer dr nagot bade barn och vuxna gillar.

Du kan ocksa tillaga annan lacker mat i airfryer; till exempel kycklingbitar, fiskkakor eller k&ttbullar Och
om de verkligen vill imponera med dina matlagningsfardigheter kan du i airfryer géra tapas, snacks och
till och med chokladbrownies. Med airfryer blir utsdkt mat en hdlsosam fest!

www.philips.com/kitchen | A HELPING HAND www.philips.de/kitchen | EINE HELFENDE HAND www.philips.com/kitchen | EN HJALPANDE HAND
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@ Airfryer - Tips & tricks
For home-made fries or other crispy potato dishes, you only need half a table spoon of oil to
500 grams of potatoes, which is enough for a family of four. For readymade fries and snacks you don't
need to add any oil. Other dishes you can prepare in the airfryer include homemade salmon fish
cakes, quiches or pizza. For a crispy coating, mix fine breadcrumbs with a tablespoon of oil, you then
won't need to add any more oil to the airfryer! Drumsticks and satay only have to be coated thinly

with oil and most home-made snacks require no oil at all.

Airfryer - Tibps und Tricks

FUr selbst zubereitete Pommes frites und andere knusprige Kartoffelgerichte bendtigen Sie bei 500 g

Kartoffeln (ausreichend fiir eine vierképfige Familie) nur einen halben Essléffel Ol. Fir die Zubereitung

von Tiefkiihl-Pommes-Frites und Snacks bendtigen Sie sogar iberhaupt kein Ol. Lachsfischfrikadellen, ®
Quiche und Pizza und viele weitere Gerichte kdnnen Sie ebenfalls im Airfryer zubereiten. Mischen Sie

feine Semmelbrosel mit einem Essléffel Ol, um eine knusprige Schicht zu erhalten. Auf diese Weise

bendtigen Sie kein zusitzliches Ol im Airfryer. Fiir die Zubereitung von Hahnchenschenkel und Saté

genligt es, wenn Sie diese hauchdiinn mit Ol bestreichen. Bei den meisten selbst zubereiteten Snacks

 dEREw N

bendtigen Sie berhaupt kein O,

N

@ Airfryer - Tips och tricks

Till hemlagade pommes frites eller andra knapriga potatisrdtter behdver du bara en halv matsked olja
till 500 gram potatis, vilket rdcker till en familj pa fyra personerTill firdiglagade pommes frites behdver
du inte tillsitta nagon olja alls. Andra matrétter du kan tillaga i airfryer ar till exempel laxfiskkakor, pajer
och pizza. Om du vill fa en knaprig yta blandar du strébréd med en matsked olja, sedan behdver du
inte tillsdtta ndgon mer olja i airfryer. Du behdver bara pensla kycklinglar eller satay latt med olja och
de flesta hemmagjorda snacks kraver ingen olja alls.
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@ The airfryer is easy, economical, and safe to use, as you don’t have to fill it with oil. A great solution for families with kids! Older children
can even help to prepare their own fries in the airfryer.And best of all: there are no nasty frying odours! The airfryer only creates a

delicious cooking aroma.
The airfryer is easy to use. Follow these three steps to put deliciously crispy fries, snacks and more on your table:

Preheat the airfryer at the required temperature for 3 minutes.

Put the ingredients in the basket and slide the pan into the airfryer. Set the required frying time.

Shake the basket with ingredients halfway through the frying time, only if recommended. When the set time has elapsed, empty the

basket onto a dish. Use a pair of tongs to remove larger snacks.

You can also prepare the snacks from this recipe book in a dish or baking tray with a maximum diameter of 16 cm.When the ingredients

are ready, remove them from the dish or pan with a spatula. Use oven mitts or potholders. Turn delicious food into a healthy feast!
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Introduction

Einfiihrung

Inledning

Der Airfryer ist einfach, sicher und sparsam im Gebrauch, da Sie ihn nicht mit Ol fiillen miissen. Eine hervorragende Lésung fiir Familien
mit Kindern! Altere Kinder kdnnen bei der Zubereitung ihrer eigenen Pommes Frites im Airfryer mithelfen. Und vor allem entstehen

mit dem Airfryer keine unangenehmen Frittiergeriiche. Der Airfryer sorgt immer fiir ein kostliches Kocharoma.

Die Bedienung des Airfryer ist sehr einfach. Beachten Sie einfach die folgenden drei Schritte, und schon sind késtliche, knusprige Pommes

Frites und Snacks und vieles mehr im Handumdrehen servierfertig:

Den Airfryer 3 Minuten auf die erforderliche Temperatur vorheizen.
Die Zutaten in den Korb geben und in den Airfryer schieben. Die erforderliche Frittierzeit einstellen.

Bei einem entsprechenden Empfehlungshinweis den Korb mit den Zutaten nach der Hailfte der Frittierzeit schiitteln. Nach Ablauf der

eingestellten Zeit den Korbinhalt in eine Schiissel leeren. GréBere Snackportionen mit einer Zange herausnehmen.

Sie kénnen die vorgeschlagenen Snacks auch auf einem Teller oder einem Backblech mit einem maximalen Durchmesser von 16 cm @
zubereiten.Wenn die Zutaten fertig sind, nehmen Sie sie mit einem Heber heraus.Verwenden Sie dazu Ofenhandschuhe und Topflappen.

Auf diese Weise wird jedes Gericht zu einem gesunden Festmahl!

@ Airfryer dr latt, ekonomisk och siker att anvinda, eftersom du inte behover fylla den med olja. En fantastisk 16sning for familjer med
barn! Aldre barn kan till och med hjilpa till med tillagningen av pommes frites i airfryer. Och det bista av allt: inget hemskt stekos! Med

airfryer far du bara en behaglig matlagningsarom.
Airfryer dr ldttanvand. FOlj de hdr tre stegen sd far du utsdkta knapriga pommes frites, snacks och mycket mer pa matbordet:

Varm airfryer till rdtt temperatur i tre minuter.

Ldgg i ingredienserna i korgen och skjut in formen i airfryer. Stdll in rdtt friteringstid.

Skaka bara om korgen med ingredienser halvvdgs in i friteringen om det rekommenderas. Ndr den instdllda tiden har forflutit

témmer du korgens innehdll i en skdl. Anvind en tdng for att ta bort storre snacks.

Du kan ocksa tillaga snacks i det hdr recepthéftet i en skal eller en ugnsform med en maxdiameter pa 16 cm. Nar ingredienserna ar klara
tar du upp dem ur skalen eller formen. Nér ingredienserna ar klara tar du bort dem ur formen med en degskrapa. Anvdnd grytvantar

eller grytlappar. Gor utsokt mat till en halsosam fest!
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@Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdller

820 kJ/195 kcal 820 kJ/195 kcal 820 kJ/195 kcal

3 g total fat, 0 g saturated fat 3 g Gesamtfettgehalt, 3 g fett varav 0 g mattat fett
0 g gesattigte Fettsduren

38 g carbohydrates 38 g Kohlenhydrate 38 g kolhydrater
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Ev Spicy Country Fries

Potatoes & Fries

Kartoffeln und
Pommes Frites

Potatis och
pommes frites

Side dish - 4 portions 1. Preheat the airfryer to 180°C.
@ 10 minutes + 20 minutes airfryer 2. Scrub the potatoes clean under running water. Cut them lengthwise into 1% cm strips.

3. Soak the fries in water for at least 30 minutes. Drain them thoroughly and then pat them dry with
800 g waxy potatoes kitchen paper:
2 small, dried chilies or 1 heaped teaspoon 4. Crush the chilies very finely (in a mortar) and mix them in a bow! with the olive oil, pepper and
freshly ground, dried chili flakes curry powder. Coat the fries with this mixture.
/2 tablespoon freshly ground black pepper 5. Transfer the fries to the fryer basket and slide the basket into the airfryer: Set the timer to
1 tablespoon olive oil 20-22 minutes and fry the fries until they are golden brown and done.Turn them every now and again.
'/2 tablespoon curry powder 6. Serve the fries in a platter and sprinkle with salt. Delicious with steak.

Dicke Pommes Frites - pikant

Beilage - 4 Portionen
C|-> Zubereitungszeit: 10 Minuten + 20 Minuten im Airfryer

800 g festkochende Kartoffeln

2 kleine, getrocknete Chilischoten oder 1 gehaufter TL frisch
gemahlene, getrocknete Chiliflocken

"2 EL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL Olivenal

/2 EL Currypulver

1. Den Airfryer auf 180 °C vorheizen.

2. Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser sauber bursten. Der Lange
nach in 12 cm dicke Stabchen schneiden.

3. Die Pommes mind. 30 Min. lang in Wasser einlegen. Dann griindlich
abtropfen lassen und mit Kiichenpapier abtrocknen.

4. Die Chilischoten (in einem Moérser) fein zerstof3en und in einer Schissel
mit dem Olivendl, dem Pfeffer und dem Currypulver vermischen. Die
Kartoffelstdbchen in dieser Mischung wenden.

5. Die Kartoffelstdbchen in den Garkorb geben, und den Korb in den
Airfryer schieben. Die Zeitschaltuhr auf 20-22 Minuten einstellen und
die Kartoffelstadbchen backen, bis sie goldbraun und gar sind. Ab und zu
wenden.

6. Die Kartoffelstdbchen auf einer Platte servieren und mit Salz bestreuen.
Kostlich zu Steak.
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&Y Kryddiga lantpotatisar

Tillbehor - 4 portioner
Cl-) 10 minuter + 20 minuter i airfryer @

800 g vaxartad potatis

2 sma torkade chilifrukter eller 1 ragad tesked nymalda
torkade chili flakes

/2 msk nymalen svartpeppar

1 msk olivolja

/2 msk currypulver

1. Vdrm airfryer till 180 °C.

2. Skrubba potatisarna rena under rinnande vatten. Dela dem pa langden i
1 /2 cm breda stavar

3. Lagg pommes frites i vatten i minst 30 minuter: Lat dem rinna av
ordentligt och klappa dem torra med hushéllspapper.

4. Mortla chilin mycket fint och blanda i en skal med olivolja, peppar och
curry. Stré blandningen &ver potatisstavarna.

5. Lagg 6ver potatisstavarna i stekkorgen och skjut in den i airfryer: Stéll in
timern pa 20-22 minuter och stek potatisarna tills de dr gyllenbruna och
fardiga.Vand potatisarna da och da.

6. Servera potatisstavarna pa ett fat och stré over salt. Smakar utmarkt

tillsammans med stekt kott.

@ 25.03-11 11:57



&Y Fries with Yoghurt Dip

@Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdiller Side dish - 3-4 portions

! 715 KJ/170 keal 715 KJ/170 keal 715 KJ/170 keal C'-) 20 minutes + 15 minutes airfryer

500 g large waxy potatoes

6 g total fat, 3 g saturated fat 6 g Gesamtfettgehalt, 6 g fett varav 3 g mattat fett
3 g gesittigte Fettsauren /2 tablespoon (olive) oil

25 g carbohydrates 25 g Kohlenhydrate 25 g kolhydrater 150 ml (Greek) yoghurt

2 tablespoons flat-leafed parsley, finely chopped
2 tablespoons chives, finely chopped

Freshly ground black pepper

1. Peel the potatoes and cut them (with a French fries cutter) into long, 8 mm
thick strips.

2. Soak the fries in water for at least 30 minutes. Drain them thoroughly and
then pat them dry with kitchen paper:

3. Preheat the airfryer to 150°C. Carefully coat the potato strips in oil in a wide
bowl and transfer them to the fryer basket.

4. Slide the basket into the airfryer and set the timer to 5 minutes. Pre-fry the
fries until they are crisp tender and allow them to cool.

5. Now increase the airfryer temperature to 180°C. Slide the basket with the
fries into the airfryer again and set the timer to 12-16 minutes. Fry the fries @
golden brown.

6. While the fries are frying, make the yoghurt dip. In a small bowl, mix the
yoghurt with the parsley and the chives. Add salt and pepper to taste.

7. Allow the fries to drain in a colander lined with kitchen paper. Sprinkle with
salt.

8. Serve the fries with the yoghurt dip and a fresh salad. Delicious with roasted

meat or chicken.

- Would you like to prepare large quantities of fries in the airfryer! Then do not
pre-fry more than 800 grams of fries at one time. The fries look the best if you
finish frying them in two batches.

- You can also finish fry a large amount of fries in one batch. Set the
temperature to 180°C and use a frying time of 18-20 minutes. This method
results in fries that are a little less evenly browned.

- Using new potatoes results in beautiful golden brown fries.When potatoes

get a little older; their color becomes darker during frying.

Thickness of the fries Pre-fry Fry

5mm 4 min. 10-12 min.
10 mm 6 min. 12-16 min.
15 mm 8 min. 14-18 min.
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Pommes Frites mit Joghurtdip

Beilage - 3-4 Portionen
@ Zubereitungszeit: 20 Minuten + 15 Minuten im Airfryer

500 g groBe, festkochende Kartoffeln
Y2 EL (Oliven-) Ol
150 ml (griechischer) Joghurt

2 EL glatte Petersilie, fein gehackt
2 EL Schnittlauch, fein gehackt

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Die Kartoffeln schalen und (mit einem Pommes-Frites-Schneider) in lange, 8
mm dicke Stdbchen schneiden.

2. Die Pommes mind. 30 Min. lang in Wasser einlegen. Dann griindlich abtropfen
lassen und mit Kiichenpapier abtrocknen.

3. Den Airfryer auf 150 °C vorheizen. Die Kartoffelstabchen in einer grof3en
Schiissel sorgfiltig in Ol wenden und in den Garkorb geben.

4. Den Korb in den Airfryer schieben und die Zeitschaltuhr auf 5 Minuten
einstellen. Die Pommes Frites vorbacken, bis sie gar und knusprig sind; dann
abkdhlen lassen.

5. Die Temperatur des Airfryer jetzt auf 180 °C erhdhen. Den Korb mit den
Pommes frites wieder in den Airfryer schieben und die Zeitschaltuhr auf
12-16 Minuten einstellen. Die Pommes frites goldbraun backen.

6. Den Joghurtdip zubereiten, wahrend die Pommes Frites garen. Den Joghurt in
einer kleinen Schiissel mit der Petersilie und dem Schnittlauch verriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Die Pommes Frites in einem mit Kiichenpapier ausgelegten Sieb abtropfen
lassen. Mit Salz bestreuen.

8. Die Pommes Frites mit dem Joghurtdip und frischem Salat servieren. Késtlich

zu gebratenem Fleisch oder Hahnchen.

GV Potatisar med yoghurtdip

Potatoes & Fries

Kartoffeln und
Pommes Frites

Potatis och
pommes frites

Tillbehor - 3-4 portioner
@ 20 minuter + 15 minuter i airfryer

500 g vaxartad potatis, stora
/2 msk (oliv)olja

150 ml (grekisk) yoghurt

2 msk bladpersilja, finhackad
2 msk graslok, finhackad
Nymalen svartpeppar

1. Skala potatisarna och dela dem (med en pommes frites-skdrare) i langa, 8 mm
tjocka stavar.

2. Lagg pommes frites i vatten i minst 30 minuter. Lat dem rinna av ordentligt och
klappa dem torra med hushallspapper:

3. Véarm airfryer till 150 °C.Vénd forsiktigt runt potatisstavarna i olja i en vid skal
och lagg 6ver dem i stekkorgen.

4. Skjut in korgen i airfryer och stdll in timern pa 5 minuter: Férstek potatisarna
tills de dr spréda utanpd och mjuka inuti. Lat svalna.

5. Hoj temperaturen i airfryer till 180 °C. Skjut ater in korgen med potatisarna i
airfryer och stdll in timern pa 12-16 minuter. Stek potatisarna gyllenbruna.

6. Under tiden du steker potatisarna gor du yoghurtdipen. Blanda i en liten skal
yoghurt med persilja och graslok. Smaka av med salt och peppar.

7. Lat potatisarna rinna av i en sil bottnad med hushallspapper. Stré Sver salt.

8. Servera potatisarna med yoghurtdipen och en frasch sallad. Smakar fantastiskt
till ugnsstekt kétt eller kyckling.
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- Mochten Sie grof3ere Mengen Pommes Frites im Airfryer zubereiten? Dann backen
Sie nicht mehr als 800 g Pommes frites gleichzeitig vor: Die Pommes frites gelingen
am besten, wenn Sie sie in zwei Portionen fertigbacken.

- Sie koénnen auch eine grofle Menge Pommes Frites auf einmal fertigbacken. Stellen Sie
dazu die Temperatur auf 180 °C ein, und backen Sie die Pommes Frites 18-20 Min.
Bei dieser Methode werden die Pommes frites etwas weniger gleichmafig gebrdaunt.

- Wenn Sie Frilhkartoffeln verwenden, erhalten Sie schéne goldbraune Pommes Frites.
BeiVerwendung dlterer Kartoffeln nehmen die Pommes Frites beim Backen eine

dunklere Farbe an.

Stidrke der Kartoffelstabchen Vorbacken Backen

5mm 4 min. 10-12 min.
10 mm 6 min. 12-16 min.
15 mm 8 min. 14-18 min.

- Vil du tillaga stora mangder potatisstavar i airfryer? Forstek inte mer dn
800 gram potatisstavar dt gangen. Potatisen blir bast om du steker den i tva
omgangar.

- Du kan ocksa steka en stor mangd potatis i en omgang. Stéll da in
temperaturen pa 180 °C och stek i 18-20 minuter: Med den har metoden blir
potatisarna inte lika jdmnbruna.

- Om du anvdnder nypotatis far du vackert gyllenbruna potatisstavar: Nar du

anvander dldre potatis blir firgen mérkare vid stekningen.

Pommes fritesens tjocklek Forstek Stek

5mm 4 min. 10-12 min.
10 mm 6 min. 12-16 min.
15 mm 8 min. 14-18 min.
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@Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdller

1535 kJ/365 keal 1535 kJ/365 kcal 1535 kJ/365 keal

13 g total fat, 3 g saturated fat | 13 g Gesamtfettgehalt, 13 g fett varav 3 g mattat fett
3 g gesittigte Fettsiuren

38 g carbohydrates 38 g Kohlenhydrate 38 g kolhydrater

e Booklet_! “NE.ind:




1 IEEEE @® L

Potatoes & Fries

Kartoffeln und

1. Preheat the airfryer to 180°C. Pommes Frites

@ F/Sh & Chips 2. Cut the fish into four equal pieces and rub with lemon juice, salt, and pepper.
Let the fish rest for 5 minutes.

Potatis och
pommes frites

3. Grind the tortilla chips very fine in the food processor and transfer the ground
tortilla chips to a plate. Beat the egg in a deep dish.
4. Dip the pieces of fish into the egg one by one and roll the pieces of fish through the ground tortilla

Main course - 2 portions chips so that they are completely covered.

! C|-> 15 minutes + 12 minutes airfryer 5. Scrub the potatoes clean and cut them lengthwise into thin strips. Soak the potato strips in water for at
least 30 minutes. Drain them thoroughly and then pat them dry with kitchen paper: Coat them with oil
200 g white fish filet (haddock, cod, pollock) in a bowl.
30 g tortilla chips 6. Insert the separator in the airfryer basket. Position the potato strips on one side and the pieces of fish
1egg on the other.
300 g (red) potatoes 7. Slide the basket into the airfryer. Set the timer to 12-15 minutes and fry the potatoes and the fish until

1 tablespoon vegetable oil they are crispy brown.

/2 tablespoon lemon juice 8. Arrange the fish and chips on two plates and sprinkle lightly with salt. Delicious with a green salad.

Fish and Chips

Hauptgericht - 2 Portionen
C|-> Zubereitungszeit: 15 Minuten + 12 Minuten im Airfryer

200 g weiBes Fischfilet (Schellfisch, Kabeljau, Seelachs)
30 g Tortillachips

1Ei

300 g (rote) Kartoffeln

1 EL Pflanzendl

"2 EL Zitronensaft

N

. Den Airfryer auf 180 °C vorheizen.
2. Den Fisch in vier gleich groBe Stlicke schneiden und mit Zitronensaft, Salz

und Pfeffer einreiben. Den Fisch 5 Minuten ruhen lassen.

w

. Die Tortillachips in der Kiichenmaschine sehr fein mahlen und die
gemahlenen Tortillachips auf einen Teller geben. Das Ei in einem tiefen Teller
schlagen.

4. Die Fischstiicke nacheinander in das Ei eintauchen und in den gemahlenen

Tortillachips wenden, bis die Fischstiicke vollstandig paniert sind.

5. Die Pommes sauber schrubben und in ldngliche Streifen schneiden. Diese

mind. 30 Min. lang in Wasser einlegen. Dann griindlich abtropfen lassen und

mit Kiichenpapier abtrocknen. In einer Schale mit Ol marinieren.

o

Die Trennvorrichtung in den Airfryer-Korb einsetzen.

Die Kartoffelstreifen auf die eine Seite und die Fischstlicke auf

die andere Seite geben.

7. Den Korb in den Airfryer schieben. Die Zeitschaltuhr auf 12-15 Minuten
einstellen und die Kartoffeln und den Fisch backen, bis alles knusprig braun ist.

[ee]

. Die Fisch-and-Chips-Portionen auf zwei Tellern anrichten und mit etwas Salz
bestreuen. Kostlich mit griinem Salat.
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&Y Fish & chips

Huvudrdtt - 2 portioner

Cl-) 15 minuter + 12 minuter i airfryer

200 g filé av vit fisk (t.ex. torsk) @
30 g tortillachips

14gg

300 g (rod) potatis

1 matsked vegetabilisk olja

2 msk citronsaft

N

. Véarm airfryer till 180 °C.

Dela fisken i fyra lika stora delar och gnid med citronsaft, salt och

N

peppar. Lat fisken vila 5 minuter:

w

. Mal tortillachipsen mycket fint i matberedaren och hall 6ver pd en tallrik.
Vispa dgget i en djup tallrik.

4. Doppa en fiskbit at gdngen i dgget och rulla den i de malda

tortillachipsen tills den dr helt tackt.

5. Skrubba potatisen ren och skdr dem pa langden till tunna strips. Lagg

pommes frites i vatten i minst 30 minuter: Ldt dem rinna av ordentligt

och klappa dem torra med hushallspapper: Tack dem med olja i en

bunke.

Sétt i avdelaren i airfryer-korgen. Ligg potatisstavarna pa en sida och

o

fiskbitarna pa andra sidan.

7. Skjut in korgen i airfryer: Stdll in timern pa 12-15 minuter och stek
potatis och fisk tills de dr krispiga och gyllenbruna.

8. Lagg upp fisk och potatis pa tva tallrikar och strd Gver lite salt. En
gronsallad smakar gott till.

25-03-11 11:57



® am________HE§ )

o ) @Y Crispy Curry Potato Cubes with Coriander Salsa
-
@Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdller

820 kJ/195 kcal 820 kJ/195 kcal 820 kJ/195 kcal

2 g total fat, 1 g saturated fat 2 g Gesamtfettgehalt, 2 g fett varav 1 g mattat fett
1 g gesittigte Fettsauren

Side dish - 4 portions
@ 10 minutes + 15 minutes airfryer

750 g waxy potatoes

1 tablespoon mild curry powder

1 tablespoon vegetable oil

40 g carbohydrates 40 g Kohlenhydrate 40 g kolhydrater . o

1 small ripe mango, in slices (fresh or canned)

15 g fresh coriander; finely chopped

Juice and grated peel of 1/2 lime
Freshly ground black pepper

N

. Preheat the airfryer to 180°C. Peel the potatoes and cut them into 2 cm thick
cubes. Soak the cubes in water for at least 30 minutes. Drain them thoroughly
and then pat them dry with kitchen paper:

2. Mix the curry powder and the oil in a bowl and coat the potato cubes in this

mixture. Transfer the potato cubes to the fryer basket and slide the basket into

the airfryer: Set the timer to 15-18 minutes and fry the cubes until they are
golden brown and done.Turn them every now and again.

w

. In the meantime, puree the mango with the coriander, lime peel, and lime juice
in a blender and add salt and pepper to taste.

4. Serve the potato cubes with the salsa. Delicious with roasted chicken or

steamed fish.

Potato Cubes with Garlic and Bacon

Replace the curry powder with 1 clove of crushed garlic and mix this with 1
tablespoon olive oil. Coat the potato cubes and 50 g of bacon strips or smoked
bacon cubes in the seasoned oil. Then fry the potato cubes according to the
recipe until golden brown and done.
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1 INEEE ®

Knusprige Currykartoffelwiirfel
mit Koriandersalsa

Beilage - 4 Portionen
@ Zubereitungszeit: 10 Minuten + 15 Minuten im Airfryer

750 g festkochende Kartoffeln

1 EL mildes Currypulver

1 EL Pflanzenol

1 kleine, reife Mango, in Scheiben (frisch oder aus der Dose)
15 g frischer Koriander, fein gehackt

Saft und geriebene Schale von einer 1/2 Limette

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Den Airfryer auf 180°C vorheizen. Die Kartoffeln schdlen und in 2 cm dicke
Waiirfel schneiden. Diese mind. 30 Min.lang in Wasser einlegen. Dann griindlich
abtropfen lassen und mit Kiichenpapier abtrocknen.

2. Das Currypulver mit dem Ol in einer Schiissel mischen und die Kartoffewirfel
in dieser Mischung wenden. Die Kartoffelwirfel in den Garkorb geben, und
den Korb in den Airfryer schieben. Die Zeitschaltuhr auf 15-18 Minuten
einstellen und die Wirfel backen, bis sie goldbraun und gar sind. Ab und zu

wenden.

w

. Die Mango zwischenzeitlich mit dem Koriander, der Limonenschale und dem

Limonensaft in einem Mixer purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4. Die Kartoffelwtirfel mit der Salsa servieren. Kostlich mit Brathdhnchen oder
gedunstetem Fisch.

GV Krispiga currypotatiskuber

Potatoes & Fries

Kartoffeln und
Pommes Frites

Potatis och
pommes frites

med koriandersalsa

Tillbehor - 4 portioner
@ 10 minuter + 15 minuter i airfryer

750 g vaxartad potatis

1 msk milt currypulver

1 matsked vegetabilisk olja

1 liten mogen mango, i skivor (farsk eller konserverad)
15 g farsk koriander, finhackad

Saft och rivet skal fran 1/2 lime

Nymalen svartpeppar

1. Forvarm airfryer till 180°C. Skala potatisen och skdr dem i 2 cm tjocka kuber:
Ldgg kuberna i vatten i minst 30 minuter: Ldt dem rinna av ordentligt och
klappa dem torra med hushallspapper:

2. Blanda currypulver och olja i en skdl och rér runt potatisen sa att den ticks av
blandningen. Lagg &ver potatiskuberna i stekkorgen och skjut in den i airfryer:
Stdll in timern pa 15-18 minuter och stek kuberna tills de dr gyllenbruna och
fardiga. R6r om da och da.

3. Under tiden finférdelar du mangon tillsammans med koriander; limeskal och @
limesaft i en mixer och smakar av med salt och peppar.

4. Servera potatiskuberna med salsan. Smakar fantastiskt till ugnsstekt kyckling
eller angad fisk.

Kartoffelwirfel mit Knoblauch und Speck

Statt des Currypulvers eine zerdriickte Knoblauchzehe verwenden und mit 1
Esslaffel Olivendl vermischen. Die Kartoffelwirfel und 50 g Speckstreifen oder
geraucherte Speckwiirfel in dem angemachten Ol wenden. Die Kartoffelwiirfel
nach Rezept backen, bis sie goldbraun und gar sind.
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Potatiskuber med vitlok och bacon

Byt ut currypulvret mot 1 krossad vitlksklyfta och blanda med 1 msk olivolja. Rér
runt potatiskuber och 50 g baconstrimlor eller rékt, tirnat bacon i den smaksatta
oljan. Stek sedan potatiskuberna enligt receptet tills de &r gyllenbruna och fardiga.
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&Y Roasted Paprika Potatoes with Greek Yoghurt

@Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdiller Side dish - 4 portions

. . . ‘
985 /235 kcal 985 KJ/235 keal 985 /235 keal @ 10 minutes + 20 minutes airfryer

800 g waxy potatoes
9 g total fat, 3 g saturated fat 9 g Gesamtfettgehalt, 9 g fett varav 3 g mattat fett . .

L . 2 tablespoons olive oil
3 g gesittigte Fettsauren

1 tablespoon spicy paprika

34 g carbohydrates 34 g Kohlenhydrate 34 g kolhydrater

Freshly ground black pepper
150 ml Greek yoghurt

1. Preheat the airfryer to 180°C. Peel the potatoes and cut them into 3 cm
cubes. Soak the cubes in water for at least 30 minutes. Drain them thoroughly
and then pat them dry with kitchen paper:

2. In a medium-sized bowl, mix 1 tablespoon olive oil with the paprika and add
pepper to taste. Coat the potato cubes with the spicy oil.

3. Transfer the potato cubes to the fryer basket and slide the basket into the
airfryer: Set the timer to 20-22 minutes and fry the potato cubes until they are
golden brown and done.Turn them every now and again.

4. Mix the Greek yoghurt in a small bowl with the remaining spoonful of olive oil
and add salt and pepper to taste. Sprinkle with paprika. Serve the yoghurt as a
dip with the potatoes.

5. Serve the potato cubes in a platter and sprinkle with salt. Delicious with a rib
eye or with kebabs.

Season your fried potato cubes with all kinds of different spices. Mix the oil with

n
L) ras el hanout or with taco seasoning, for example.
> —

=
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Gerdstete Kartoffeln mit Paprikapulver
und griechischem Joghurt

Beilage - 4 Portionen
@ Zubereitungszeit: 10 Minuten + 20 Minuten im Airfryer

800 g festkochende Kartoffeln

2 EL Olivenol

1 EL scharfes Paprikapulver

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
150 ml griechischer Joghurt

1. Den Airfryer auf 180°C vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in 3 cm Wiirfel
schneiden. Diese mind. 30 Min. lang in Wasser einlegen. Dann griindlich
abtropfen lassen und mit Kiichenpapier abtrocknen.

2. In einer mittelgrof3en Schiissel 1 Essléffel Olivendl mit dem Paprikapulver
mischen und mit Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelwiirfel in dem pikanten Ol
wenden.

3. Die Kartoffelstdbchen in den Garkorb geben, und den Korb in den
Airfryer schieben. Die Zeitschaltuhr auf 20-22 Minuten einstellen und die
Kartoffelstdbchen backen, bis sie goldbraun und gar sind. Ab und zu wenden.

4. Den griechischen Joghurt in einer kleinen Schissel mit dem restlichen Loffel
Olivendl verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Paprikapulver
bestreuen. Den Joghurt als Dip mit den Kartoffeln servieren.

5. Die Kartoffelwiirfel auf einem Teller anrichten und mit Salz bestreuen. Kostlich
mit einem Rib-Eye-Steak oder Kebabs.

&Y Rostad paprikapotatis med

Potatoes & Fries

Kartoffeln und
Pommes Frites

Potatis och
pommes frites

grekisk yoghurt

Tillbehor - 4 portioner
@ 10 minuter + 20 minuter i airfryer

800 g vaxartad potatis

2 msk olivolja

1 msk kryddigt paprikapulver
Nymalen svartpeppar

150 ml grekisk yoghurt

1. Forvarm airfryer till 180°C. Skala potatisen och skdr dem i 3 cm tjocka kuber.
Ldgg kuberna i vatten i minst 30 minuter: Ldt dem rinna av ordentligt och
klappa dem torra med hushallspapper:

2. | en mellanstor skal blandar du 1 msk olivolja med paprikapulver och peppar
efter smak. Ror runt potatiskuberna sé att de tdcks av den kryddiga oljan.

3. Lagg 6ver potatiskuberna i stekkorgen och skjut in den i airfryer. Stall in timern
pa 20-22 minuter och stek potatiskuberna tills de ar gyllenbruna och fardiga.
Rér om da och da.

4. Blanda grekisk yoghurt i en liten skal med resterande olivolja och smaka av
med salt och peppar. Strd Sver paprikapulver: Servera yoghurten som dipsds @
till potatisen.

5. Servera potatiskuberna pa ett fat och strd dver satt. Smakar utmarkt till
entrecte eller kebab.

Woiirzen Sie die Kartoffelwrfel nach Belieben mit verschiedenen Gewdirzen.
Mischen Sie das Ol beispielsweise mit marokkanischem Ras el-Hanout oder
mexikanischem Taco-GewUrz.
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Krydda de stekta potatiskuberna med olika slags kryddor: Blanda oljan med
exempelvis kryddblandningen ras el hanout eller tacokrydda.
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@& Each portion contains Pro Portion & Varje portion innehdller

695 kJ/165 kcal 695 kJ/165 kcal 695 kJ/165 kcal

31 g carbohydrates 31 g Kohlenhydrate 31 g kolhydrater




&Y Fried Potato Slices with Garlic

Potatoes & Fries

Kartoffeln und
Pommes Frites

Potatis och
pommes frites

Side dish - 4 persons 1. Preheat the airfryer to 180°C. Peel the potatoes and slice them into thin discs. Soak them in water for
Cl-) 10 minutes + 20 minutes airfryer at least 30 minutes. Drain them thoroughly and pat the tops of the slices dry with kitchen paper.
2. Mix the garlic, thyme and olive oil in a bowl and coat the potatoes in this mixture.
750 g waxy potatoes 3. Transfer the potato slices to the fryer basket and slide the basket into the airfryer. Set the timer
1 clove garlic, crushed to 20-22 minutes and fry the potatoes until they are golden brown and done.
1 tablespoon fresh thyme 4. Put the fried potato slices on a warm platter and sprinkle with salt. Delicious with lamb chops
1 tablespoon olive oil or cutlets.
Sea salt

Bratkartoffeln mit Knoblauch

Beilage - 4 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 10 Minuten + 20 Minuten im Airfryer

750 g festkochende Kartoffeln
1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 EL frischer Thymian

1 EL Olivenal

Meersalz

1. Den Airfryer auf 180°C vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in
Scheiben schneiden. Diese mind. 30 Min. lang in Wasser einlegen. Dann
grundlich abtropfen lassen und mit Kiichenpapier abtrocknen.

2. Den Knoblauch, den Thymian und das Olivendl in einer Schissel
vermischen und die Kartoffeln in dieser Mischung wenden.

3. Die Kartoffelscheiben in den Garkorb geben, und den Korb in den
Airfryer schieben. Die Zeitschaltuhr auf 20-22 Minuten einstellen und
die Kartoffeln backen, bis sie goldbraun und gar sind.

4. Die Bratkartoffeln auf einem warmen Teller anrichten und mit Salz
bestreuen. K&stlich zu Lammkoteletts oder Schnitzel.
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(V) Stekta potatisskivor med vitlok

Tillbehor - 4 personer
Cl-) 10 minuter + 20 minuter i airfryer @

750 g vaxartad potatis
1 vitloksklyfta, krossad
1 msk farsk timjan

1 msk olivolja

Havssalt

1. Forvarm airfryer till 180°C. Skala potatisen och skdr dem i tunna skivor:
Lagg dem i vatten i minst 30 minuter. Lat dem rinna av ordentligt och

klappa skivorna torra med hushallspapper:

N

Blanda vitldk, timjan och olivolja i en skal och rér runt potatisen sa att
den tdcks av blandningen.

w

. Lagg dver potatisskivorna i stekkorgen och skjut in den i airfryer. Stall in
timern pa 20-22 minuter och stek potatisen tills den &r gyllenbrun och
fardig.

4. Lagg potatisskivorna pa ett varmt fat och stré Gver salt. Smakar utmarkt

till kotlett eller lammkotlett.
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&N Roast Potatoes with Tuna

@Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdller Main course - 2 portions
. N . .
1700 K}/405 keal 1700 KJ/405 keal 1700 K}/405 keal C") 10 minutes + 30 minutes airfryer

pL] tei 28 g Eiwei pL] tei
SRS S SRS 4 starchy potatoes, approximately 125 g each

11 g total fat, 3 g saturated fat | 11 g Gesamtfettgehalt, 11 g fett varav 3 g mittat fett

| ) .
3 g gesittigte Fettsauren /2 tablespoon olive oil

1 can of tuna in oil, drained

49 g carbohydrates 49 g Kohlenhydrate 49 g kolhydrater

2 tablespoons (Greek) yoghurt

8 g fibre 8 g Ballaststoffe 8 g fiber -
1 teaspoon chili powder

1 green onion, finely sliced into rings

Freshly ground black pepper

1 tablespoon capers

1. Preheat the airfryer to 180°C. Soak the potatoes for at least 30 minutes and
pat them dry with kitchen paper:

2. Lightly brush the potatoes with olive oil and place them in the fryer basket.
Slide the basket into the airfryer and set the timer to 30 minutes to fry the
potatoes until they are deliciously crunchy and done.

w

. In"a bowl, finely mash the tuna and add the yoghurt and chili powder. Mix well.
Stir in half of the green onion and season to taste with saft and pepper. @
4. Place the potatoes on two plates and cut the top side lengthwise. Slightly push
the potato open and spoon the tuna mixture onto the open potato. Sprinkle
the filling with chili powder and spoon the capers and the rest of the green
onion on top. Delicious with a fresh salad.

Serve the roast potatoes as a side dish with a pat of butter or a spoonful of sour

cream on top. Sprinkle with coarse sea salt and pepper to taste.
> —

=
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Backkartoffeln mit Thunfisch

Hauptgericht - 2 Portionen
@ Zubereitungszeit: 10 Minuten + 30 Minuten im Airfryer

4 mehlig kochende Kartoffeln, jeweils ungefahr 125 g
/2 EL Olivenol

1 Dose Thunfisch in Ol, abgetropft

2 EL (griechischer) Joghurt

1TL Chilipulver

1 Frihlingszwiebel, in feine Ringe geschnitten

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL Kapern

1. Den Airfryer auf 180°C vorheizen. Die Kartoffeln mind. 30 Min. lang in Wasser
einlegen, griindlich abtropfen lassen und mit Kiichenpapier abtrocknen.

2. Die Kartoffeln leicht mit Olivend! einpinseln und in den Garkorb geben. Den
Korb in den Airfryer schieben und die Zeitschaltuhr auf 30 Minuten einstellen.
Die Kartoffeln backen, bis sie kostlich knusprig und gar sind.

3. Den Thunfisch in einer Schissel fein zerdriicken, Joghurt und Chilipulver
hinzugeben. Gut vermengen. Die Hilfte der Frihlingszwiebel einriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Kartoffeln auf zwei Teller verteilen und oben ldngs einschneiden. Die
Kartoffeln leicht auseinander driicken und die Thunfischmischung in die
Kartoffelofinung geben. Die Fiillung mit Chilipulver bestreuen und die Kapern
sowie die restliche Frilhlingszwiebel auf die Fillung geben. Késtlich mit frischem
Salat.

&Y Rostad potatis med tonfisk

Potatoes & Fries

Kartoffeln und
Pommes Frites

Potatis och
pommes frites

Huvudrdtt - 2 portioner
@ 10 minuter + 30 minuter i airfryer

4 starkelserika potatisar, cirka 125 g vardera
/2 msk olivolja

1 burk tonfisk i olja, avrunnen

2 msk (grekisk) yoghurt

1 tsk chilipulver

1 salladslok, i tunna ringar

Nymalen svartpeppar

1 msk kapris

1. Forvarm airfryer till 180°C. Lagg dem i vatten i minst 30 minuter: Lat dem
rinna av ordentligt och klappa dem torra med hushallspapper:

2. Pensla potatisen latt med olivolja och lagg i stekkorgen. Skjut in korgen i
airfryer och stéll in timern pa 30 minuter. Stek potatisen tills den &r harligt
krispig och fardig.

3. Mosa tonfisken i en skal och tillsitt yoghurt och chilipulver. Rér om val. Blanda i
hélften av salladsldken och smaka av med salt och peppar. @

4. Ldgg upp potatisen pa tvd fat och skdr ett snitt pa langden. Tryck ihop potatisen
sd att den &ppnar sig och lagg tonfiskblandning i ppningen. Stré chilipulver
over fyliningen och toppa med kapris och resten av salladsléken. Smakar
utmdrkt med en frasch sallad.

Servieren Sie die Backkartoffeln als Beilage mit Butterfldckchen oder einem Léffel
Sauerrahm garniert. Schmecken Sie die Backkartoffeln mit grobem Meersalz und
Pfeffer ab.
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Servera den rostade potatisen som tillbehér med en klick smor eller en sked
graddfil pa toppen. Stro dver grovt havssalt och smaka av med peppar:
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&Y Potato Croquettes with Parmesan Cheese

ey ‘

@Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdller
985 kJ/235 kcal 985 kJ/235 kcal 985 kJ/235 kcal

Side dish - 4 portions
Cl-) 30 minutes + 8 minutes airfryer

9 tei 9 g Eiweil 9 tei
SR SRR SRS 300 g starchy potatoes, peeled and cubed

10 g total fat, 4 g saturated fat | 10 g Gesamtfettgehalt, 10 g fett varav 4 g mittat fett

4 g gesittigte Fettsiuren 1 egg yolk

50 g Parmesan cheese, grated
27 g carbohydrates 27 g Kohlenhydrate 27 g kolhydrater

\ 2 tablespoons flour
3 g fibre 3 g Ballaststoffe 3 g fiber

2 tablespoons chives, finely chopped
Freshly ground pepper

2 tablespoons vegetable oil
50 g bread crumbs

N

. Boil the potato cubes in satted water for 15 minutes until ready. Drain the
potatoes and mash them finely with a potato masher or a ricer. Allow the
mashed potatoes to cool.

2. Add the egg yolk, cheese, flour and chives to the potato puree and mix well.

Season to taste with salt, pepper and nutmeg.

w

. Preheat the airfryer to 200°C. Mix the oil and the bread crumbs and keep @
stirring until the mixture becomes loose and crumbly again.
4. Shape the potato puree into 12 croquettes and roll them through the bread
crumbs until they are completely coated.
5. Put six croquettes in the fryer basket and slide the basket into the airfryer. Set
the timer to 4-6 minutes and fry the potato croquettes until they are crispy
brown. Then fry the rest of the croquettes.

w If you wet your hands slightly before shaping the croquettes, the puree forms

Q. easily into smooth croquettes.

I': - Double the croquette recipe and freeze half of the prepared unfried cro-
quettes for another time.You can then finish fry the frozen croquettes in the
airfryer.
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Kartoffelkroketten mit Parmesankdse

Beilage - 4 Portionen
@ Zubereitungszeit: 30 Minuten + 8 Minuten im Airfryer

300 g mehlig kochende Kartoffeln, geschalt und gewiirfelt
1 Eigelb

50 g Parmesan, gerieben

2 EL Mehl

2 EL Schnittlauch, fein gehackt

Frisch gemahlener Pfeffer

Muskatnuss

2 EL Pflanzendl

50 g Semmelbrosel

1. Die Kartoffelwirfel in Salzwasser 15 Minuten garen. Die Kartoffeln abgief3en
und mit einem Kartoffelstampfer oder einer Kartoffelpresse zu feinem
Kartoffelpliree verarbeiten. Abkuhlen lassen.

2. Das Eigelb, den Kdse, das Mehl und den Schnittlauch zum Kartoffelpiree geben
und gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

w

. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen. Das Ol mit den Semmelbréseln mischen
und weiter rithren, bis die Mischung wieder locker und kriimelig wird.

4. Das Kartoffelplree zu 12 Kroketten formen und in den Semmelbréseln

wenden, bis die Kroketten vollstindig paniert sind.

5. Sechs Kroketten in den Garkorb geben, und den Korb in den Airfryer schieben.

Die Zeitschaltuhr auf 4-6 Minuten einstellen und die Kartoffelkroketten

knusprig braun backen. Dann den Rest der Kroketten backen.

&Y Potatiskroketter med

Potatoes & Fries

Kartoffeln und
Pommes Frites

Potatis och
pommes frites

parmesanost

Tillbehor - 4 portioner
@ 30 minuter + 8 minuter i airfryer

300 g starkelserik potatis, skalad och i kuber
1 aggula

50 g parmesanost, riven

2 msk mjol

2 msk graslok, finhackad

Nymalen peppar

Muskotnot

2 matskedar vegetabilisk olja

50 g brédsmulor

1. Koka potatiskuberna i saltat vatten i 15 minuter tills de &r firdiga. Lat potatisen
rinna av och mosa den med en potatismosare eller i en potatispress. Lat den
mosade potatisen svalna.

2. Tillsatt dggula, ost, mjol och graslok i potatismoset och blanda vél. Smaka av
med salt, peppar och muskotnét.

3. Vérm airfryer till 200 °C. Blanda olivolja och brédsmulor och fortsétt réra om @
tills blandningen blir 16s och smulig igen.

4. Forma potatismoset till 12 kroketter och rulla dem i brédsmulorna tills de dr
helt tackta.

5. Lagg sex kroketter i stekkorgen och skjut in den i airfryer: Stéll in timern pa
4-6 minuter och stek potatiskroketterna tills de dr krispiga och bruna. Stek
sedan resten av kroketterna.

- Mit leicht befeuchteten Handen ldsst sich das Kartoffelpuree leichter zu glatten
Kroketten formen.

- Nehmen Sie fur das Krokettenrezept die doppelte Menge, und frieren Sie die
Halfte der vorbereiteten, rohen Kroketten zur spéteren Verwendung ein. Sie
kénnen dann die tiefgefrorenen Kroketten im Airfryer fertigbacken.
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- Om du fuktar hdnderna lite innan du formar kroketterna &r det littare att fa
dem jamna.

- Dubbla krokettreceptet och frys in hélften av de férberedda men ostekta
kroketterna till en annan gang. Du kan sedan steka fardigt de frysta kroketterna

i airfryer.
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EN Rosti
-

@Y Each portion contains Pro Portion @& Varje portion innehdiller Appetizer - 4 portions
610 J/145 keal 610 kJ/145 keal 610 J/145 keal C'-) 10 minutes + 15 minutes airfryer

8 g protein 8 g Eiweil3 8 g protein
7 g total fat, 2 g saturated fat 7 g Gesamtfettgehalt, 7 g fett varav 2 g mittat fett 250 g waxy patatoes, peeled
2 g gesittigte Fettsduren 1 tablespoon chives, finely chopped
12 g carbohydrates 12 g Kohlenhydrate 12 g kolhydrater Freshly ground black pepper
2 g fibre 2 g Ballaststoffe 2 g fiber 1 tablespoon olive oil
2 tablespoons sour cream

100 g smoked salmon

RN

. Preheat the airfryer to 180°C. Coarsely grate the potatoes into a bowl

and add three-quarters of the chives and salt and pepper to taste. Mix well.
2. Grease a pizza pan with olive oil and distribute the potato mixture evenly
in the pan. Press the grated potatoes into the pan and brush the top of the
potato cake with olive oil.

w

. Place the pizza pan in the fryer basket and slide the basket into the airfryer: Set
the timer to 15-18 minutes and fry the résti until it is nicely browned on the
outside and soft and done on the inside.

4. Cut the rosti into 4 quarters and place each quarter on a plate. Garnish with

a spoonful of sour cream and put the slices of salmon on the plate next to the

rosti. Sprinkle the rest of the chives over the sour cream and add a touch of

ground pepper.

w The rosti is also delicious as a side dish for 2 persons. As a side dish, add
L) 25 grams of ham strips to the grated potato.
=

»
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Rosti

Appetithappen - 4 Portionen
@ Zubereitungszeit: 10 Minuten + 15 Minuten im Airfryer

250 g festkochende Kartoffeln, geschalt
1 EL Schnittlauch, fein gehackt

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL Olivenal

2 EL Sauerrahm

100 g geraucherter Lachs

1. Den Airfryer auf 180 °C vorheizen. Die Kartoffeln grob in eine Schiissel
reiben und drei Viertel des Schnittlauchs hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und gut vermengen.

2. Die Pizzaform mit Olivendl einfetten und die Kartoffelmischung gleichmaBig
in der Form verteilen. Die geriebenen Kartoffeln in die Form driicken und die
Oberseite des Kartoffelrstis mit Olivendl bepinseln.

3. Die Pizzaform in den Garkorb geben, und den Korb in den Airfryer schieben.
Die Zeitschaltuhr auf 15-18 Minuten einstellen und das Résti backen, bis es
auBen schoén braun und innen weich und gar ist.

4. Das Rosti vierteln und auf vier Teller verteilen. Mit einem Loffel Sauerrahm
garnieren und die Lachsstreifen neben dem Résti auf dem Teller anrichten. Den
restlichen Schnittlauch Uber den Sauerrahm streuen und etwas gemahlenen
Pfeffer darliber geben.

®

GV Rosti

Potatoes & Fries

Kartoffeln und
Pommes Frites

Potatis och
pommes frites

Aptitretare - 4 portioner
@ 10 minuter + 15 minuter i airfryer

250 g vaxartad potatis, skalad
1 msk graslok, finhackad
Nymalen svartpeppar

1 msk olivolja

2 msk graddfil

100 g rokt lax

1. Varm airfryer till 180 °C. Grovriv potatisen i en skal och tillsétt tre fjardedelar
av grdsloken och smaka av med salt och peppar: Rér om val.

2. Pensla pizzaformen med olivolja och bred ut potatisblandningen jamnt i
formen. Tryck till den rivna potatisen och pensla potatiskakan med olivolja.

3. Stall pizzaformen i stekkorgen och skjut in den i airfryer: Stéll in timern pa
15-18 minuter och stek rostin tills den ar vackert brynt utanpa och mjuk inuti.

4. Dela réstin i 4 delar och ldgg varje del pa en tallrik. Garnera med en klick
graddfil och lagg laxstrimlor bredvid rostin. Stro resten av grdsloken Gver
graddfilen och mal lite peppar 6ver.

Das Rosti eignet sich auch als késtliche Beilage flr zwei Personen. Fiigen Sie in
diesem Fall den geriebenen Kartoffeln 25 g Schinkenstreifen hinzu.
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R&stin smakar ocksa valdigt gott som tillbehdr for 2 personer: Om rostin
serverassom tillbehor kan du tillsdtta 25 gram strimlad skinka i den rivna
potatisen.
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@Y Each portion contains Pro Portion
620 kJ/160 kcal 620 KkJ/160 kcal
6 g protein 6 g Eiweil3

6 g total fat, 4 g saturated fat 6 g Gesamtfettgehalt,
4 g gesattigte Fettsauren

20 g carbohydrates 20 g Kohlenhydrate
3 g fibre 3 g Ballaststo

451510_PH_KA_Airfryer_Recipe_Booklet WHITE_NE.indd 26

@& Varje portion innehdiller
620 kJ/160 kcal
6 g protein

6 g fett varav 4 g mittat fett

20 g kolhydrater
3 g fiber

&N Potatoes au Gratin

Side dish - 4 portions
Cl-) 10 minutes + 15 minutes airfryer

400 g slightly starchy potatoes, peeled

50 ml milk

50 ml cream

Freshly ground pepper

Nutmeg

40 g Gruyere or semi-mature cheese, grated

Quiche pan, approx. 15 cm diameter, lightly oiled

N

. Preheat the airfryer to 200°C. Slice the potatoes wafer-thin.
2. In a bowl, mix the milk and the cream and season to taste with salt, pepper

and nutmeg. Coat the potato slices with the milk mixture.

w

. Transfer the potato slices to the quiche pan and pour the rest of the cream
mixture from the bowl on top of the potatoes. Distribute the cheese evenly
over the potatoes.

4. Place the quiche pan in the fryer basket and slide the basket into the airfryer.
Set the timer to 15-18 minutes and bake the gratin until it is nicely browned
and done.

5. Serve the potatoes au gratin in squares with fish or roasts.

®

- Make a variation of the gratin by replacing half of the potato slices with slices
of zucchini, carrot and/or parsnip. Alternate layers of potatoes with layers of
vegetable.

- Make the gratin spicier by adding one crushed clove of garlic to the cream
mixture.
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Kartoffelgratin

Beilage - 4 Portionen
@ Zubereitungszeit: 10 Minuten + 15 Minuten im Airfryer

400 g leicht mehlig kochende Kartoffeln, geschalt
50 ml Milch

50 ml Sahne

Frisch gemahlener Pfeffer

Muskatnuss

40 g Greyerzer oder mittelalter Kise, gerieben

Quicheform, ca. 15 cm Durchmesser, leicht gedlt

1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen. Kartoffeln in hauchdiinne Scheiben
schneiden.

2. Die Milch in einer Schissel mit der Sahne mischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Die Kartoffelscheiben in der Milchmischung wenden.

3. Die Kartoffelscheiben in die Quicheform geben und den Rest der
Sahnemischung aus der Schiissel Uber die Kartoffeln gieBen. Den Kase
gleichmaBig Uber den Kartoffeln verteilen.

4. Die Quicheform in den Garkorb stellen, und den Korb in den Airfryer
schieben. Die Zeitschaltuhr auf 15-18 Minuten einstellen und das Gratin
backen, bis es schén angebrdunt und gar ist.

5. Das Kartoffelgratin in Quadraten mit Fisch oder Braten servieren.

®

&Y Gratinerad potatis

Tillbehor - 4 portioner

Potatoes & Fries

Kartoffeln und
Pommes Frites

Potatis och
pommes frites

@ 10 minuter + 15 minuter i airfryer

400 g nagot starkelserik potatis, skalad
50 ml mjolk

50 ml gradde

Nymalen peppar

Muskotnot

40 g gruyere eller halvlagrad ost, riven

En pajform, ca 15 cm i diameter, littoljad

3.

. Servera potatisgratiangen skuren i kvadrater till fisk eller stek.

. Vérm airfryer till 200 °C. Skiva potatisen ldvtunt.

. Blanda mjolk och gradde i en skal och smaka av med salt, peppar och

muskotn&t. Ror runt potatisskivorna i mjélkblandningen.
Lédgg over potatisen i pajfformen och hill resten av graddblandningen fran

skalen &ver potatisen. Stré ost Gver potatisen.

. Stéll pajfformen i stekkorgen och skjut in den i airfryer. Stéll in timern pa

15-18 minuter och tillaga gratdngen tills den &r vackert brynt och fardig.

- Variieren Sie das Gratin, indem Sie die Halfte der Kartoffelscheiben durch
Zucchini-, Karotten- und/oder Pastinakenscheiben ersetzen. Schichten Sie
abwechselnd die Kartoffeln und das Gemuse Ubereinander.

- Geben Sie dem Gratin eine pikante Note, indem Sie der Sahnemischung
eine zerdriickte Knoblauchzehe hinzuftigen.

451510_PH_KA_Airfryer_Recipe_Booklet WHITE_NE.indd 27

Gor en variant pa gratdngen genom att byta ut hdlften av potatisskivorna mot
skivor av zucchini, morot och/eller palsternacka.Varva potatis och grénsaker:
Gor gratdngen kryddigare genom att tillsdtta en krossad vitloksklyfta i
graddblandningen.
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&Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdller

|
210 50 ke 210450 kel ogsoe |

3 g total fat, 1 g saturated fat 3 g Gesamtfettgehalt, 3 g fett varav 1 g mattat fett
1 g gesittigte Fettsduren

4 g carbohydrates 4 g Kohlenhydrate 4 g kolhydrater

25-03-11 11:57
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EV Fetq Triangles

Fingerfood

Fingerfood

Plockmat

Appetizer - 15 portions 1. Beat the egg yolk in a bowl and mix the feta, parsley and green onion; season with pepper to taste.
C|-> 20 minutes + 9 minutes airfryer 2. Cut each sheet of filo pastry into three strips.
3. Scoop a full teaspoon of the feta mixture on the underside of a strip of pastry. Fold the tip of the
1 egg yolk pastry over the filling to form a triangle, folding the strip zigzag until the filling is wrapped up in a
100 g feta triangle of pastry. Fill the other strips of pastry with feta in the same manner:
2 tablespoons flat-leafed parsley, finely chopped 4. Preheat the airfryer to 200°C.
1 green onion, finely sliced into rings 5. Brush the triangles with a little oil and place five triangles in the basket. Slide the basket into the airfryer
Freshly ground black pepper and set the timer to 3-5 minutes. Bake the feta triangles until they are golden brown. Bake the other
5 sheets of frozen filo pastry, defrosted feta triangles in the same manner.
2 tablespoons olive oil 6 Serve the triangles in a platter.

Fetadreiecke

Appetithappen - 15 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten + 9 Minuten im Airfryer

1 Eigelb

100 g Feta-Kase

2 EL glatte Petersilie, fein gehackt

1 Friihlingszwiebel, in feine Ringe geschnitten
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

5 Platten Tiefkiihl-FiloTeig, aufgetaut

2 EL Olivenol

1. Das Eigelb in einer Schissel schlagen und mit dem Feta, der Petersilie
und der Frihlingszwiebel vermengen. Mit Pfeffer abschmecken.

2. Jede Filo-Teigplatte in drei Streifen schneiden.

3. Einen vollen Teeloffel der Fetamischung unten auf einen Teigstreifen
geben. Eine Ecke desTeigs Uber die Fillung schlagen, sodass ein Dreieck
entsteht. Den Streifen weiter zickzackférmig einschlagen, bis die Fullung
in ein Teigdreieck eingewickelt ist. Die anderen Teigstreifen auf die gleiche
Weise mit Feta fiillen.

4. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen.

5. Die Dreiecke mit etwas Ol bestreichen und funf Dreiecke in den Korb
legen. Den Korb in den Airfryer schieben und die Zeitschaltuhr auf 3-5
Minuten einstellen. Die Fetadreiecke goldbraun backen. Die anderen
Fetadreiecke auf die gleiche Weise backen. Die Dreiecke auf einer
Platte servieren.
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(V) Fetaosttrianglar

Aptitretare - 15 portioner
Cl-) 20 minuter + 9 minuter i airfryer

1 dggula

100 g fetaost

2 msk bladpersilja, finhackad
1 salladslok, i tunna ringar
Nymalen svartpeppar

5 blad fryst filodeg, tinad

2 msk olivolja

1. Vispa dggulan i en skdl och tillsitt fetaost, persilja och salladslok. Peppra
efter smak.

2. Dela varje filodegsblad i tre delar.

3. Léagg en tesked fetaostfylining i nederkanten av ett filodegsblad.Vik
degkanten &ver fyllningen sd att det bildas en triangel, fortsitt vika
degbladet i sicksack tills fyllningen ar invirad i en triangel. Fyll de andra
filodegsbladen pa samma sitt med fetaost.

4. Varm airfryer till 200 °C.

5. Pensla trianglarna med lite olja och ldgg fem stycken i korgen.

Skjut in korgen i airfryer och stdll in timern pa 3-5 minuter:Tillaga
fetaosttrianglarna tills de &r gyllenbruna.Tillaga resten av trianglarna pa
samma satt.

6 Servera trianglarna pd ett fat.

@ 25.03-11 1158



&Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje porti
380 kJ/ 90 kcal 380 kJ/90 kcal 380 kJ/90 kcal

5 g total fat, 1 g saturated fat 5 g Gesamtfettgehalt, 5 g fett varav 1 g mattat fett
1 g gesittigte Fettsduren

4 g carbohydrates 4 g Kohlenhydrate 4 g kolhydrater

.
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EV Salmon Croquettes

Appetizer - 8 portions
Cl-) 10 minutes + 7 minutes airfryer

Fingerfood

Fingerfood

Plockmat

1 tin of red salmon (approx. 200 g), drained 1. Preheat the airfryer to 200°C.

1 egg, lightly beaten 2. With a fork, mash up the salmon in a deep dish and mix it with the egg and herbs. Season the mixture
1 tablespoon fresh dill, finely chopped to taste with pepper and salt.

2 tablespoons chives, finely chopped 3. Mix the bread crumbs with the oil in another deep dish until you obtain a loose mixture.

Freshly ground pepper 4. Shape the salmon mixture into eight small croquettes and coat them in the bread crumb mixture.

50 g bread crumbs 5. Put the croquettes in the basket and slide the basket into the airfryer: Set the timer to 7-10 minutes

2 tablespoons vegetable oil and bake the croquettes until golden brown.

Lachskroketten V) Laxkroketter

Appetithappen - 8 Portionen
Zubereitungszeit: 10 Minuten + 7 Minuten im Airfryer

1 Dose roter Lachs (ungefahr 200 g), abgetropft
1 Ei, leicht geschlagen

1 EL frischer Dill, fein gehackt

2 EL Schnittlauch, fein gehackt

Frisch gemahlener Pfeffer

50 g Semmelbrosel

2 EL Pflanzenol

1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen.

2. Den Lachs mit einer Gabel in einer Schiissel zerdriicken und mit
dem Ei und den Krdutern vermengen. Mischung mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

3. Die Semmelbrosel mit dem Ol in einer anderen Schiissel zu einer
lockeren Mischung vermengen.

4. Die Lachsmischung zu acht kleinen Kroketten formen und in der
Semmelbroselmischung wenden.

5. Die Kroketten in den Korb geben, und den Korb in den Airfryer
schieben. Die Zeitschaltuhr auf 7-10 Minuten einstellen und die
Kroketten goldbraun backen.
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Aptitretare - 8 portioner
Cl-) 10 minuter + 7 minuter i airfryer @

1 burk lax (cirka 200 g), avrunnen
1 dgg, lattvispat

1 msk farsk dill, finhackad

2 msk graslok, finhackad
Nymalen peppar

50 g brédsmulor

2 matskedar vegetabilisk olja

1. Vdrm airfryer till 200 °C.

2. Mosa laxen med en gaffel i en djup skal och blanda i 4gg och kryddor.
Salta och peppra blandningen efter smak.

3. Blanda brédsmulorna med olja i en annan djup skal tills du far en 16s
blandning.

4. Forma laxblandningen till atta smé kroketter och vand dem i
brédsmuleblandningen.

5. Lagg kroketterna i korgen och skjut in den i airfryer: Stall in timern pa
7-10 minuter och tillaga kroketterna tills de &r gyllenbruna.
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&Y Meatballs with Feta

@Y Each portion contains Pro Portion @& Varje portion innehdiller Appetizer - 10 portions

210 KJ/50 keal 210 KJ/50 keal 210 kJ/50 keal (D 10 minutes + 8 minutes airfryer

3 g total fat, 2 g saturated fat 3 g Gesamtfettgehalt, 3 g fett varav 2 g mattat fett 150 g famb mince or lean minced beef
2 g gesittigte Fettsduren 1 slice of stale white bread, turned into fine crumbs

1 g carbohydrates 1 g Kohlenhydrate 1 g kolhydrater 50 g Greek feta, crumbled

1 tablespoon fresh oregano, finely chopped

/> tablespoon grated lemon peel

Freshly ground black pepper

Round, shallow oven dish, approx. 15 cm

Tapas forks

1. Preheat the airfryer to 200°C.

2. Mix the mince in a bowl with the bread crumbs, feta, oregano, lemon peel and
black pepper; thoroughly kneading everything together:

3. Divide the mince into 10 equal portions and form smooth balls, using damp
hands.

4. Put the balls in the oven dish and place this dish in the basket. Slide the basket
into the airfryer: Set the timer to 8-10 minutes and bake the mince balls until
they are nicely brown and done.

5. Serve the meatballs hot in a platter with tapas forks.

Prick the meatballs onto a tapas fork with half a black olive and a strip of roasted

(%)
Q. bell pepper.
o ey

=
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Fingerfood
Fingerfood

Fleischbdillchen mit Feta GV Ksttbullar med fetaost

Plockmat

Appetithappen - 10 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 10 Minuten + 8 Minuten im Airfryer

Aptitretare - 10 portioner

Cl-) 10 minuter + 8 minuter i airfryer
150 g Lammhack oder mageres Rinderhack 150 g lammfars eller mager notfars
1 Scheibe altes WeiBbrot, zu Semmelbroseln verarbeitet 1 skiva dagsgammalt vitt brod, i fina smulor
50 g griechischer Feta, zerbroselt 50 g grekisk fetaost, smulad
1 EL frischer Oregano, fein gehackt 1 msk farsk oregano, finhackad
/2 EL geriebene Zitronenschale /2 msk rivet citronskal
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Nymalen svartpeppar

Runde, flache Ofenform, ca. 15 cm En rund, lag ugnsform, ca 15 cm

Tapas-Gabeln Tapasgafflar
1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen. 1. Véarm airfryer till 200 °C.
2. Das Hack in einer Schiissel mit Semmelbréseln, Feta, Oregano, Zitronenschale 2. Blanda farsen i en skdl med brédsmulor, fetaost, oregano, citronskal och

und schwarzem Pfeffer sorgfiltig zu einer Masse kneten. svartpeppar och rér noga ihop alft.

3. Das Hack in 10 gleich grof3e Portionen teilen und mit feuchten Hinden glatte 3. Dela farsen i 10 lika stora delar och forma sma kéttbullar med fuktade hander.

Béllchen formen.

. Die Bélichen in die Ofenform geben und die Form in den Korb stellen. Den
Korb in den Airfryer schieben. Die Zeitschaltuhr auf 8-10 Minuten einstellen
und die Fleischbdllchen braten, bis sie schén dunkel und gar sind.

4. Lagg kéttbullarna i ugnsformen och stll formen i korgen. Skjut in korgen i

airfryer: Stéll in timern pa 8-10 minuter och tillaga kéttbullarna tills de &r lagom
brynta och fardiga.

. Servera kéttbullarna varma pa ett fat med tapasgafflar:

®

5. Fleischbdllchen heif3 auf einem Servierteller mit Tapas-Gabeln servieren.

SpieBen Sie die Fleischbilichen mit einer halben schwarzen Olive und einem Sétt en kéttbulle pa en tapasgaffel tillsammans med en halv svart oliv och en

Streifen gerdsteter Paprikaschote auf die Tapas-Gabeln. strimla grillad paprika.
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@Y Each portion contains Pro Portion @& Varje portion innehdiller
210 kJ/50 keal 210 kJ/50 kal 210 kJ/50 keal C'-) 15 minutes + 16 minutes airfryer

&N Ricotta Balls with Basil

Appetizer - 20 portions

2 g protein 2 g Eiweil 2 g protein

3 g total fat, 1 g saturated fat 3 g Gesamtfettgehalt, 3 g fett varav 1 g mattat fett 250 g ricotta
1 g gesittigte Fettsduren 2 tablespoons flour

4 g carbohydrates 4 g Kohlenhydrate 4 g kolhydrater 1 egg, separated
0 g fibre 0 g Ballaststoffe 0 g fiber Freshly ground pepper

15 g fresh basil, finely chopped

1 tablespoon chives, finely chopped
1 tablespoon grated orange peel

3 slices of stale white bread

1 tablespoon olive oil

1. Mix the ricotta in a bowl with the flour, egg yolk, 1 teaspoon salt and freshly
ground pepper: Stir the basil, chives and orange peel through the mixture.
2. Divide the mixture into 20 equal portions and shape them into balls with wet
hands. Let the balls rest for a while.
. Grind the bread slices into fine bread crumbs with the food processor and

w

mix with the olive oil. Pour the mixture into a deep dish. Briefly beat the egg
white in another deep dish.
4. Preheat the airfryer to 200°C.
5. Carefully coat the ricotta balls in the egg white and then in the bread crumbs.
. Put 10 balls in the basket and slide the basket into the airfryer. Set the timer
to 8-10 minutes. Bake the balls until golden brown. Bake the rest of the balls in

o

the same way.
7. Serve the ricotta balls in a platter.

Mix some freshly ground chili flakes through the ricotta mixture for spicier balls.
Color the bread crumbs red in that case by adding two to three teaspoons of

Tips

paprika to the olive oil.
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Ricottabdillchen mit Basilikum

Appetithappen - 20 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 15 Minuten + 16 Minuten im Airfryer

250 g Ricotta

2 EL Mehl

1 Ei, getrennt

Frisch gemahlener Pfeffer

15 g frisches Basilikum, fein gehackt
1 EL Schnittlauch, fein gehackt

1 EL geriebene Orangenschale

3 Scheiben altes WeiBbrot

1 EL Olivendl

1. Den Ricotta in einer Schissel mit dem Mehl, dem Eigelb, 1 Teel&ffel Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer vermengen. Das Basilikum, den Schnittlauch und die
Orangenschale unter die Mischung riihren.

2. Die Mischung in 20 gleich groB3e Portionen teilen und mit feuchten Handen zu
Béllchen formen. Die Bdllchen etwas ruhen lassen.

w

. Die Brotscheiben in der Kiichenmaschine zu Semmelbréseln verarbeiten und
mit dem Olivendl vermischen. Die Mischung in einen tiefen Teller fillen. Das
EiweiB3 in einer anderen Schissel kurz schlagen.

4. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen.

5. Die Ricottabdllchen vorsichtig erst im Eiweil3 und dann in den Semmelbréseln

wenden.

6. 10 Bélichen in den Korb geben, und den Korb in den Airfryer schieben. Die
Zeitschaltuhr auf 8-10 Minuten einstellen. Die Béllchen goldbraun backen. Die
restlichen Ballchen auf die gleiche Weise backen.

7. Ricottabillchen auf einer Platte servieren.

&Y Ricottabollar med basilika

Fingerfood

Fingerfood

Plockmat

Aptitretare - 20 portioner
Cl-) 15 minuter + 16 minuter i airfryer

250 g ricottaost

2 msk mjol

1 agg, separerat

Nymalen peppar

15 g farsk basilika, finhackad
1 msk graslok, finhackad

1 msk rivet apelsinskal

3 skivor dagsgammalt vitt brod

1 msk olivolja
1. Blanda ricottan i en skal med mjol, dggula, 1 tsk saft och nymalen peppar.
R&r ner basilika, graslok och apelsinskal i blandningen.
2. Dela blandningen i 20 lika stora delar och forma till bollar med fuktade hdnder:
Lat bollarna vila en stund.
3. Mal brédskivorna till fina smulor i matberedaren och blanda med olivolja.
Hall blandningen i en djup skal.Vispa dggvitan latt i en annan djup skal.
4. Véarm airfryer till 200 °C. @
5. Vind forsiktigt bollarna i dggvitan och sedan i brédsmulorna.
6. Ldgg 10 bollar i korgen och skjut in den i airfryer: Stéll in timern pa
8-10 minuter Tillaga bollarna tills de ar gyllenbruna. Tillaga resten av bollarna
pa samma sitt.
7. Servera ricottabollarna pa ett fat.

Ruhren Sie ein wenig frisch gemahlenen Chili unter die Ricottamischung, um
die Ballchen schérfer zu wiirzen. Farben Sie in diesem Fall die Semmelbrésel rot,
indem Sie zwei oder drei Teeldffel Paprikapulver in das Olivendl geben.
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Blanda ner nymalda chili flakes i ricottablandningen for kryddstarkare bollar: Farga
i sa fall brédsmulorna roda genom att tillsitta tva eller tre teskedar paprikapulver
i olivoljan.
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&Y Each portion contains &Y Varje portion innehdller

] s : N 190 kJ/45 kcal 190 kJ/45 kcal 190 kJ/45 kcal

3 g total fat, 1 g saturated fat 3 g Gesamtfettgehalt, 3 g fett varav 1 g mattat fett
1 g gesittigte Fettsduren

2 g carbohydrates 2 g Kohlenhydrate 2 g kolhydrater
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EV Mini Frankfurters in Pastry

Appetizer - approx. 20 portions
C|-> 10 minutes + 20 minutes airfryer

1 tin of mini frankfurters (drained weight 220 g,

[ N O R S

approx. 20 frankfurters)
100 g (chilled or frozen, defrosted) ready-made
puff pastry

1 tablespoon fine mustard 6.

Mini-Frankfurter im Teigmantel

Appetithappen - ungefihr 20 Portionen

Fingerfood

Fingerfood

Plockmat

. Preheat the airfryer to 200°C.

. Thoroughly drain the sausages on a layer of kitchen paper and dab them dry.

. Cut the puff pastry into strips measuring 5 x 12 cm and coat the strips with a thin layer of mustard.
. Roll each sausage spirally into a strip of pastry.

. Put half the sausages in pastry in the basket and slide the basket into the airfryer. Set the timer to

10-11 minutes. Bake the sausages in pastry until golden brown. Bake the remaining sausages in the
same manner.

Serve the sausages in a platter accompanied by a small dish of mustard.

GV Minifrankfurtare i deg

Aptitretare - cirka 20 portioner

C|-> Zubereitungszeit: 10 Minuten + 20 Minuten im Airfryer Cl-) 10 minuter + 20 minuter i airfryer @

1 Dose Mini-Wiener Wiirstchen (Abtropfgewicht 220 g,
ungefahr 20 Wiirstchen)

100 g gekiihlter oder aufgetauter Tiefkiihl-Blatterteig

1 EL feiner Senf

1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen.

1 burk minifrankfurtare (avrunnen vikt 220 g, cirka 20 frankfurtare)
100 g (kall, eller fryst och tinad) smordeg

1 msk slat senap

1. Vérm airfryer till 200 °C.

2. Lat korvarna rinna av ordentligt pa ett lager hushallspapper och torka

2. Die Wirstchen sorgfdltig auf einer Lage Kiichenpapier abtropfen lassen dem torra.
und trocken tupfen. 3. Skdr smordegen i remsor som dr 5 x 1 /2 cm och bred ett tunt lager
3. Den Blitterteig in Streifen von 5 x 12 cm Gréf3e schneiden und diinn senap pd remsorna.
mit Senf bestreichen. 4. Rulla degremsorna i en spiral runt varje korv.
4. Jedes Wiirstchen spiralférmig in einen Teigstreifen einrollen. 5. Ldgg hdlften av de degkladda korvarna i korgen och skjut in den i
5. Die Halfte der Wiirstchen im Teigmantel in den Korb geben, und den airfryer. Stll in timern pa 10-11 minuter Tillaga korvarna tills de ar
Korb in den Airfryer schieben. Die Zeitschaltuhr auf 10-11 Minuten gyllenbruna.Tillaga resten av korvarna pa samma stt.
einstellen. Die Wirstchen im Teigmantel goldbraun backen. Die 6. Servera korvarna pd ett fat tillsammans med en liten skdl med senap.

restlichen Wrstchen auf die gleiche Weise backen.

6. Die Wirstchen auf einem Servierteller mit einer kleinen Schale Senf

servieren.
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&Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdller

170 kJ/40 kcal 170 kJ/40 kcal 170 kJ/40 kcal

1 g carbohydrates 1 g Kohlenhydrate 1 g kolhydrater
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EV Mini Empanadas with Chorizo

Appetizer - 20 portions
C|-> 20 minutes + 20 minutes airfryer

125 g chorizo, in small cubes

1 shallot, finely chopped

'/a red bell pepper, diced into small cubes

2 tablespoons parsley

200 g chilled pie crust dough (pate brisée) or
pizza dough

Mini-Empanadas mit Chorizo

Appetithappen - 20 Portionen

Fingerfood
Fingerfood

Plockmat

. Stir the chorizo with the shallot and bell pepper in a skillet and fry on low heat for 2 to 3 minutes until

the bell pepper is tender. Take off the heat and stir in the parsley. Allow the mixture to cool.

. Preheat the airfryer to 200°C.
. Use a glass to cut twenty 5 cm rounds from the dough. Scoop a spoonful of the chorizo mixture onto

each round. Press the edges together between thumb and index finger, creating a scallop pattern.

. Put 10 empanadas in the basket and slide the basket into the airfryer: Set the timer to 10-12 minutes

and bake the empanadas until they are golden brown and done.

. Bake the remaining empanadas in the same way. Serve the empanadas lukewarm.

V) Miniempanadas med chorizo

Aptitretare - 20 portioner

C|-> Zubereitungszeit: 20 Minuten + 20 Minuten im Airfryer Cl-) 20 minuter + 20 minuter i airfryer @

125 g Chorizo, in kleinen Wiirfeln

1 Schalotte, fein gehackt

'/a rote Paprikaschote, klein gewiirfelt
2 EL Petersilie

200 g gekiihlter Pastetenteig (Murbeteig) oder Pizzateig

125 g chorizo, i sma tirningar
1 schalottenldk, finhackad

/4 rod paprika, i sma tarningar
2 msk persilja

200 g kall pajdeg (pate brisée) eller pizzadeg

1. Die Chorizo mit der Schalotte und der Paprikaschote in einer 1. Blanda chorizo med schalottenlék och paprika i en stekpanna och fras
Bratpfanne verriihren und bei niedriger Temperatur zwei bis drei pa lag varme i 2 till 3 minuter tills paprikan mjuknat. Ta bort fran varmen
Minuten braten, bis die Paprika zart ist. Die Pfanne vom Herd nehmen och blanda i persiljan. Lat blandningen svalna.
und die Petersilie einriihren. Die Mischung abkihlen lassen. 2. Véarm airfryer till 200 °C.

2. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen. 3. Anvand ett glas och tryck ut tjugo rundlar som dr 5 cm i diameter

3. Mit einem Glas zwanzig runde Formen von 5 cm Durchmesser aus dem ur degen. Lagg en matsked chorizoblandning pa varje rundel. Anvand
Teig ausstechen. Einen Loffel der Chorizomischung auf jede runde Form tummen och pekfingret och tryck ihop kanten till ett vagigt monster:
geben. Die Rander mit dem Daumen und Zeigefinger muschelférmig 4. Lagg 10 empanadas i korgen och skjut in den i airfryer. Stall in timern pa
zusammendriicken. 10-12 minuter och tillaga dem tills de 4r gyllenbruna och fardiga.

4. 10 Empanadas in den Korb geben, und den Korb in den Airfryer 5. Tillaga resterande empanadas pa samma sitt. Servera dem ljumma.
schieben. Die Zeitschaltuhr auf 10-12 Minuten einstellen und

Empanadas backen, bis sie goldbraun und gar sind.

5. Die restlichen Empanadas auf die gleiche Weise backen. Empanadas

lauwarm servieren.
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EY King Prawns in Ham with Red Pepper Dip

@Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdller Appetizer - 10 portions
. N . .
190 kJ/45 keal 190 kJ/40 keal 190 kJ/40 keal C") 1> minutes + 13 minutes airfryer

6 g protein 6 g Eiweill 6 g protein
1 large red bell pepper, halved
. 2 g total fat, 1 g saturated fat 2 g Gesamtfettgehalt, 2 g fett varav 1 g mittat fett

s o e 10 (frozen) king prawns, defrosted

5 slices of raw ham

1 g carbohydrates 1 g Kohlenhydrate 1 g kolhydrater

1 tablespoon olive oil

0 g fibre 0 g Ballaststoffe 0 g fiber .
1 large clove garlic, crushed

/> tablespoon paprika

Freshly ground black pepper
Tapas forks

1. Preheat the airfryer to 200°C. Put the bell pepper in the basket and slide it
into the airfryer: Set the timer to 10 minutes. Roast the bell pepper until the
skin is slightly charred. Put the bell pepper in a bowl and cover it with a lid or
cling film. Let the bell pepper rest for 15 minutes.

2. Peel the prawns, make an incision in the back and remove the black vein.
Halve the slices of ham lengthwise and wrap each prawn in a slice of ham.

w

. Coat the parcels with a thin film of olive oil and put them in the basket. Slide
the basket into the airfryer and set the timer to 3-4 minutes. Fry the prawns
until crispy and just right.

4. In the meantime, peel the skin off the bell pepper halves, remove the seeds
and cut the pepper into pieces. Puree the bell pepper in the blender with the
garlic, paprika and olive oil. Pour the sauce into a dish and season with salt and
pepper to taste.

5. Serve the prawns in ham in a platter with tapas forks and add the small dish

with red pepper dip.

! » Replace the red pepper dip with ready-made pepper puree, mixed with garlic.
. Q. Or serve the prawns with garlic mayonnaise.
=
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1 TNEEE ®

Riesengarnelen in Schinken mit
rotem Paprikadip

Appetithappen - 10 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 15 Minuten + 13 Minuten im Airfryer

1 groBe rote Paprikaschote, halbiert

10 (tiefgefrorene) Riesengarnelen, aufgetaut
5 Scheiben roher Schinken

1 EL Olivensdl

1 groBe Knoblauchzehe, zerdriickt

/2 EL Paprikapulver

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Tapas-Gabeln

1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen. Die Paprika in den Korb geben, und den Korb
in den Airfryer schieben. Die Zeitschalttuhr auf 10 Minuten einstellen. Die Paprika
rosten, bis die Haut leicht angeschmort ist. Paprika in eine Schissel geben und mit

einem Deckel oder Frischhaltefolie abdecken. Die Paprika 15 Minuten ruhen lassen.

2. Die Garnelen schélen, die Ruckseite aufschneiden und den dunklen Darmfaden
entfernen. Die Schinkenscheiben lédngs halbieren und jede Garnele in eine
Schinkenscheibe einwickeln.

3. Die Packchen mit einer diinnen Schicht Olivendl bestreichen und in den Korb
geben. Den Korb in den Airfryer schieben und die Zeitschattuhr auf 3-4 Minuten
einstellen. Garnelen backen, bis sie knusprig und gar sind.

4. In der Zwischenzeit die Haut der Paprikahélften abziehen, die Kerne entfernen
und die Paprika in Stlicke schneiden. Die Paprika im Mixer mit dem Knoblauch,
dem Paprikapulver und dem Olivendl purieren. Die Sof3e in eine Schissel flillen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Die Garnelen in Schinken auf einem Servierteller mit Tapas-Gabeln anrichten

und den roten Paprikadip in einer kleinen Schiissel dazu servieren.

GV Stora rdkor i skinka med dipsds

Fingerfood

Fingerfood

o : Plockmat
pd rod paprika

Aptitretare - 10 portioner

Cl-) 15 minuter + 13 minuter i airfryer

1 stor rod paprika, halverad
10 (frysta) stora rakor, tinade
5 skivor ra skinka

1 msk olivolja

1 stor vitloksklyfta, krossad
/2 msk paprikapulver

Nymalen svartpeppar
Tapasgafflar

1. Vdrm airfryer till 200 °C. Ldgg paprikan i korgen och skjut in den i airfryer.
Stéll in timern pa 10 minuter: Rosta paprikan tills skalet svartnat nagot. Lagg
paprikan i en skal och tick med lock eller plastfolie. Lat paprikan vila 15
minuter:

2. Skala rakorna och ta bort tarmen. Halvera skinkskivorna pa langden och rulla
in varje rdka i en skinkbit.

3. Pensla paketen med lite olivolja och ldgg dem i korgen. Skjut in korgen i airfryer @
och stdll in timern pa 3-4 minuter: Stek rdkorna tills de ar frasiga och precis
fardiga.

4. Under tiden tar du bort skalet fran paprikahalvorna, tar bort fréna och delar
paprikan i bitar. Mosa paprikan i mixern tillsammans med vitlok, paprikapulver
och olivolja. Hall dver sasen i en skal och smaka av med salt och peppar.

5. Servera rdkorna i skinka pa ett fat med tapasgafflar tillsammans med skalen
med paprikadipsas.

Verwenden Sie statt des roten Paprikadips fertiges, mit Knoblauch verfeinertes
PaprikapUree, oder servieren Sie die Garnelen mit Knoblauchmayonnaise.
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ED Mini Peppers with Goat Cheese

@Y Each portion contains Pro Portion & Varje portion innehdiller Appetizer - 8 portions

170 kJ/40 keal 170 kJ/40 kal 170 kJ/40 keal CI-) 10 minutes + 8 minutes airfryer

3 g total fat, 1 g saturated fat 3 g Gesamtfettgehalt, 3 g fett varav 1 g mattat fett 8 mini or snack peppers
1 g gesittigte Fettsiuren '/2 tablespoon olive oil
2 g carbohydrates 2 g Kohlenhydrate 2 g kolhydrater /> tablespoon dried Italian herbs
1 teaspoon freshly ground black pepper

100 g soft goat cheese, in eight pieces

N

. Preheat the airfryer to 200°C.
2. Cut the top off the mini peppers and remove the seeds and membrane.

w

. Mix the olive oil in a deep dish with the Italian herbs and the pepper.Toss the
pieces of goat cheese in the oil.

4. Push a piece of goat cheese in each mini pepper and place the mini peppers

next to each other in the basket. Slide the basket into the airfryer and set the

timer to 8-10 minutes. Bake the mini peppers until the cheese has melted.

5. Serve the mini peppers in small dishes as appetizers or snacks.

The same method can be used to fill vine tomatoes. Hollow out the tomatoes
first and leave them to drain upside down on kitchen paper:

Tips
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Fingerfood
Mini-Paprika mit Ziegenkdse GV Minipaprikor med getost SR
Plockmat
Appetithappen - 8 Portionen Aptitretare - 8 portioner
Cl-) Zubereitungszeit: 10 Minuten + 8 Minuten im Airfryer Cl-) 10 minuter + 8 minuter i airfryer
8 Mini- oder Snack-Paprika 8 mini- eller snackspaprikor
/2 EL Olivenal /2 msk olivolja
'/2 EL getrocknete italienische Krduter /2 msk torkade italienska orter
1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1 tsk nymalen svartpeppar
100 g weicher Ziegenkase, in acht Stiicken 100 g mjuk getost, i atta bitar
1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen. 1. Varm airfryer till 200 °C.
2. Die Mini-Paprika oben abschneiden und die Kerne sowie die wei3e Haut 2. Skdr av toppen pa minipaprikorna och ta bort frén och hinnor.
entfernen. 3. Blanda olivolja med italienska &rter och peppar i en djup skal.Vand runt
3. Das Olivendl in einem tiefen Teller mit den italienischen Krdutern und dem getostbitarna i oljan.
Pfeffer vermengen. Die Ziegenkisestticke im Ol wenden. 4. Tryck ner en bit getost i varje minipaprika och ldgg dem sida vid sida i
4. Ein Stick Ziegenkdse in jede Mini-Paprika geben und die Mini-Paprika krogen. Skjut in korgen i airfryer och stéll in timern pa 8-10 minuter. Tillaga
nebeneinander in den Korb geben. Den Korb in den Airfryer schieben und die minipaprikorna tills osten smalt.
Zeitschattuhr auf 8-10 Minuten einstellen. Die Mini-Paprika backen, bis der Kése 5. Servera minipaprikorna i en liten skl som aptitretare eller tilttugg.

geschmolzen ist.
5. Die Mini-Paprika auf kleinen Tellern als Appetithappen oder Snacks servieren.

Mit derselben Methode k&énnen auch Strauchtomaten geflillt werden. Hohlen Sie Samma metod kan anvdndas for att fylla tomater: Grop forst ur tomaterna och lat

zuerst die Tomaten aus, und lassen Sie sie kopfiiber auf Kiichenpapier abtropfen. dem rinna av upp och ner pa ett hushdllspapper.
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EW Garlic Mushrooms

@Y Each portion contains Pro Portion & Varje portion innehdiller Appetizer - 12 portions

85 kJ/20 keal 85 kJ/20 keal 85 kJ/20 keal @ 10 minutes + 10 minutes airfryer

1 slice of white bread

1 g total fat, 0 g saturated fat 1 g Gesamtfettgehalt, 1 g fett varav 0 g mattat fett
0 g gesittigte Fettsauren 1 clove garlic, crushed

2 g carbohydrates 2 g Kohlenhydrate 2 g kolhydrater 1 tablespoon flat-leafed parsley, finely chopped
Freshly ground black pepper
1 tablespoon olive oil

12 (chestnut) mushrooms

1. Preheat the airfryer to 200°C.

2. Grind the slices of bread into fine crumbs in the food processor and mix in
the garlic, parsley and some seasoning to taste. Lastly, stir in the olive oil.

3. Cut off the mushroom stalks and fill the caps with the bread crumbs.

4. Put the mushroom caps in the basket and slide it into the airfryer. Set the
timer to 10-12 minutes. Bake the mushrooms until crispy and golden.

5. Serve the mushrooms in a platter.

a_________HEN )

(7, Alternatively, mix the bread crumbs with strips of ham, green onion and grated

L cheese.

® m—

=
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Knoblauchchampignons

Appetithappen - 12 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 10 Minuten + 10 Minuten im Airfryer

1 Scheibe WeiBbrot

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 EL glatte Petersilie, fein gehackt
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL Olivensl

12 groBe Champignons

1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen.

2. Die Brotscheibe in der Kiichenmaschine zu Semmelbréseln verarbeiten und
mit dem Knoblauch, der Petersilie und dem Pfeffer vermengen. Zuletzt das
Olivendl einriihren.

3. Die Champignon Stiele abschneiden und die K&pfe mit den Semmelbréseln
fillen.

4. Die Champignon Képfe in den Korb geben, und den Korb in den Airfryer
schieben. Die Zeitschaltuhr auf 10-12 Minuten einstellen. Die Champignons
backen, bis sie knusprig und goldbraun sind.

5. Die Champignons auf einer Platte servieren.

®

GV Vitlskssvampar

Fingerfood
Fingerfood

Plockmat

Aptitretare - 12 portioner
Cl-) 10 minuter + 10 minuter i airfryer

1 skiva vitt brod

1 vitloksklyfta, krossad

1 msk bladpersilja, finhackad
Nymalen svartpeppar

1 msk olivolja

12 svampars

1. Vdrm airfryer till 200 °C.

2. Mal brédskivan till fina smulor i matberedaren och blanda med vitlok, persilja
och kryddor efter smak. Rér till sist ner olivolja.

3. Skér bort foten pa svampen och fyll hatten med brédsmulorna.

4. Ldgg svamphattarna i korgen och skjut in den i airfryer: Stéll in timern pa
10-12 minuter: Tillaga svamparna tills de &r krispiga och gyllenbruna.

5. Servera svamparna pa ett fat.

Sie kénnen die Semmelbrosel auch mit Schinkenstreifen, Friihlingszwiebeln und
geriebenem Kése vermengen.
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' EY Spicy Drumsticks with Barbecue Marinade
-

@Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdiller Main course - 4 portions
610 kj/145 keal 610 kJ/145 keal 610 kJ/145 keal @ 5 minutes (+ 20 min to marinade) + 20 minutes airfryer

11 g total fat, 3 g saturated fat | 11 g Gesamtfettgehalt, 11 g fett varav 3 g mittat fett

e e B 1 clove garlic, crushed

/2 tablespoon mustard

2 g carbohydrates 2 g Kohlenhydrate 2 g kolhydrater

2 teaspoons brown sugar

1 teaspoon chili powder

Freshly ground black pepper
1 tablespoon olive oil

4 drumsticks

N

. Preheat the airfryer to 200°C.
2. Mix the garlic with the mustard, brown sugar, chili powder, a pinch of salt and

freshly ground pepper to taste. Mix with the oil.

w

. Rub the drumsticks completely with the marinade and leave to marinate for
20 minutes.
4. Put the drumsticks in the basket and slide the basket into the airfryer. Set the
timer to 10-12 minutes. Roast the drumsticks until brown.
5. Then lower the temperature to 150°C and roast the drumsticks for another
10 minutes until done.

o

. Serve the drumsticks with corn salad and French bread.

Corn Salad

Serve the drumsticks with a refreshing corn salad. Drain a can of corn kernels
(300 gram). Cut four tomatoes into four sections and remove the seeds. Cut the
flesh of the tomatoes into cubes. Mix the corn with the tomato cubes, 1 finely
sliced green onion, the juice of half a lime, 2 tablespoons fresh, coarsely chopped
coriander; and some salt and freshly ground chili pepper to taste.

Chicken legs
This marinade is also great for chicken legs.You can roast two chicken legs at a
time in the airfryer, first 10 minutes at 200°C and then 20 minutes at 150°C.
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Meat & Chicken
Fleisch- und

Pikante Hdhnchen-Unterschenkel GV Kryddiga kycklingben A T
mit Grillmarinade med barbecuemarinad Kétt och kyckling

Hauptgericht - 4 Portionen Huvudrdtt - 4 portioner
Cl-) Zubereitungszeit: 5 Minuten + 20 Minuten zum Marinieren Cl-) 5 minuter (+ 20 min. marinering) + 20 minuter i airfryer
+ 20 Minuten im Airfryer

1 Knoblauchzehe, zerdriickt 1 vitloksklyfta, krossad

/2 EL Senf /2 msk senap

2TL brauner Zucker 2 tsk farinsocker

1TL Chilipulver 1 tsk chilipulver

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Nymalen svartpeppar

1 EL Olivenol 1 msk olivolja

4 Hahnchen-Unterschenkel 4 kycklingben

1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen. 1. Vérm airfryer till 200 °C.

2. Den Knoblauch mit dem Senf, dem braunen Zucker, dem Chilipulver, einer 2. Blanda vitldken med senap, farinsocker; chilipulver, en nypa salt och nymalen
Prise Salz und frisch gemahlenem Pfeffer vermengen. Mit dem Ol mischen. peppar efter smak. Blanda i oljan.

3. Die Hahnchenschenkel mit der Marinade vollstandig einreiben und 20 Minuten 3. Gnid in kycklingbenen med marinaden och lat marinera i 20 minuter.
marinieren. 4. Ligg kycklingbenen i korgen och skjut in den i airfryer: Stéll in timern pa

4. Die Hahnchenschenkel in den Korb geben, und den Korb in den 10-12 minuter. Stek kycklingbenen tills de &r brynta.
Airfryer schieben. Die Zeitschaltuhr auf 10-12 Minuten einstellen. Die 5. Sénk sedan temperaturen till 150 °C och stek kycklingbenen i ytterligare @
Hahnchenschenkel braten, bis sie braun sind. 10 minuter tills de &r fardiga.

5. Dann die Temperatur auf 150 °C verringern und die Hahnchenschenkel 6. Servera kycklingbenen med majssallad och baguette.

weitere 10 Minuten braten, bis sie gar sind.

o

. Die Hahnchenschenkel mit Maissalat und Baguette servieren.

Maissalat Majssallad

Servieren Sie die Hahnchen-Unterschenkel mit einem erfrischenden Maissalat: Servera kycklingbenen med en frasch majssallad. Lat en burk majskorn (300

Eine Dose Mais (300 g) abtropfen lassen.Vier Tomaten vierteln, die Kerne gram) rinna av. Dela fyra tomater i fyra delar och ta bort fréna. Tarna tomatkéttet.
entfernen und das Tomatenfleisch in Wiirfel schneiden. Den Mais mit den Blanda majskorn med tomattdrningar; 1 fint skivad salladslok, saften fran en halv
Tomatenwdirfeln, einer fein geschnittenen Friihlingszwiebel, dem Saft einer halben lime, 2 msk farsk grovhackad koriander och smaka av med salt och nymalen
Limone, 2 Essloffeln frischem, grob gehacktem Koriander und etwas Salz und chilipeppar.

frisch gemahlenem Chilipfeffer vermischen.
Kycklingklubba

Den hédr marinaden passar ocksa bra till kycklingklubbor: Du kan steka tva
kycklingklubbor at gangen i airfryer, férst 10 minuter pa 200 °C och sedan 20
minuter pa 150 °C.

Hahnchenkeulen

Diese Marinade eignet sich auch hervorragend fir Hahnchenkeulen. Sie kénnen
jeweils zwei Hahnchenkeulen im Airfryer braten, zuerst 10 Minuten bei 200 °C
und dann 20 Minuten bei 150 °C.
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€Y Roasted Asian Chicken Wings

@Y Each portion contains Pro Portion & Varje portion innehdller Main course - 4 portions

. N , ,
840 kJ/200 keal 840 kJ/200 keal 840 k1200 keal C‘-) 5 minutes + 10 minutes airfryer

2 cloves garlic
13 g total fat, 4 g saturated fat | 13 g Gesamtfettgehalt, 13 g fett varav 4 g mittat fett

4 g gesittigte Fettsiuren 2 teaspoons ginger powder

1 teaspoon ground cumin

5 g carbohydrates 5 g Kohlenhydrate 5 g kolhydrater

Freshly ground black pepper

500 g chicken wings at room temperature

100 ml sweet chili sauce

1. Preheat the airfryer to 180°C.

2. Mix the garlic with the ginger powder, cumin, plenty of freshly ground black
pepper and some salt. Rub the chicken wings with the herbs.

3. Put the chicken wings in the basket and slide it into the airfryer. Set the timer
to 10-12 minutes and roast the chicken wings until they are crispy brown.

4. Serve the chicken wings with the chili sauce as a main course or a snack.

7, Serve the chicken wings as a main course with stir-fried noodles and pak choi.

Q. Boil 250 g noodles until al dente. Stir-fry 3 green onions and 1 bunch of pak

I: choi cut in broad strips in a wok with 2 tablespoons of oil for 2-3 minutes.
Spoon in the noodles and season to taste with soy sauce.

- The chicken wings are also very tasty as a snack.
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Gebratene Hdhnchenfliigel
nach asiatischer Art

Hauptgericht - 4 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 5 Minuten + 10 Minuten im Airfryer

2 Knoblauchzehen

2 TL Ingwerpulver

1TL gemahlener Kreuzkiimmel

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

500 g Hahnchenfliigel bei Zimmertemperatur
100 ml siiBe ChilisoBe

1. Den Airfryer auf 180 °C vorheizen.

Den Knoblauch mit dem Ingwerpulver, dem Kreuzkiimmel, viel frisch
gemahlenem schwarzem Pfeffer und etwas Salz mischen. Die Hahnchenfliigel
mit der Wiirzmischung einreiben.

w

. Die Hahnchenfltigel in den Korb geben, und den Korb in den Airfryer schieben.
Die Zeitschattuhr auf 10-12 Minuten einstellen und die Hahnchenfligel braten,
bis sie knusprig braun sind.

Die Hahnchenflugel mit der ChilisoB3e als Hauptgericht oder Snack servieren.

®

GV Stekta asiatiska
kycklingvingar

Meat & Chicken

Fleisch- und
Hdhnchengerichte

Kétt och kyckling

Huvudrdtt - 4 portioner
Cl-) 5 minuter + 10 minuter i airfryer

2 vitloksklyftor

2 tsk malen ingefara

1 tsk malen spiskummin

Nymalen svartpeppar

500 g kycklingvingar, rumstempererade

100 ml sweet chilisas

4.

. Vérm airfryer till 180 °C.
. Blanda vitloken med malen ingefdra, spiskummin, rikligt med nymalen

svartpeppar och lite salt. Gnid in kycklingvingarna med kryddorna.

. Lagg kycklingvingarna i korgen och skjut in den i airfryer: Stall in timern pa

10-12 minuter och stek kycklingvingarna tills de ar knapriga och brynta.
Servera kycklingvingarna med chilisas som huvudrdtt eller tilltugg.

- Servieren Sie die Hahnchenfligel als Hauptgericht mit gebratenen Nudeln
und Pak Choi. Kochen Sie 250 g Nudeln, bis sie bissfest sind. Braten Sie unter
Ruhren 3 Frihlingszwiebeln und 1 Bund Pak Choi (in breite Streifen geschnit-
ten) in einem Wok mit 2 Essléffeln Ol 2 bis 3 Minuten an. Geben Sie die
Nudeln hinzu, und schmecken Sie sie mit Sojasof3e ab.

- Die Hahnchenfligel sind auch als Snack sehr lecker:
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Servera kycklingvingarna som huvudratt med stekta nudlar och pak choi.
Koka 250 g nudlar sa att de har kvar lite tuggmotstand. Frés 3 salladslokar
och 1 bunt pak choi skuren i breda strimlor i en wok med 2 msk olja i 2-3
minuter: Ldgg i nudlarna och smaka av med sojasas.

Kycklingvingarna smakar ocksa valdigt gott som tilttugg.
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€Y Pork Satay with Peanut Sauce

@Y Each portion contains Pro Portion & Varje portion innehdiller

2920 kJ/695 kcal 2920 kJ/695 kcal 2920 kJ/695 kcal

49 g total fat, 21 g saturated fat | 49 g Gesamtfettgehalt, 49 g fett varav 21 g mattat fett 2 cloves garlic, crushed
21 g gesittigte Fettsduren

Main course - 2-3 portions
@ 20 minutes (+ 15 min to marinade)

+ 12 minutes airfryer

2 cm fresh ginger root, grated or 1 teaspoon ginger powder
15 g carbohydrates 15 g Kohlenhydrate 15 g kolhydrater 2 teaspoons chili paste or hot pepper sauce
2-3 tablespoons sweet soy sauce

2 tablespoons vegetable oil

400 g lean pork chops, in cubes of 3 cm

1 shallot, finely chopped

1 teaspoon ground coriander

200 ml coconut milk

100 g unsalted peanuts, ground

1. Mix half of the garlic in a dish with the ginger; 1 teaspoon hot pepper sauce,

1 tablespoon soy sauce, and 1 tablespoon oil. Mix the meat with the mixture
and leave to marinate for 15 minutes.

2. Preheat the airfryer to 200°C.

3. Put the marinated meat in the basket and slide it into the airfryer. Set the
timer to 12-14 minutes and roast the meat until brown and done.Turn once
while roasting.

4. In the meantime, make the peanut sauce: heat 1 tablespoon oil in a saucepan
and gently sauté the shallot with the remainder of the garlic. Add the
coriander and fry for a short time more.

5. Mix the coconut milk and the peanuts with 1 teaspoon hot pepper sauce and
1 tablespoon soy sauce with the shallot mixture and gently boil for 5 minutes,
while stirring. If necessary, add a little bit of water if the sauce gets too thick.

Season to taste with soy sauce and hot pepper sauce.
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Schweine-Saté mit Erdnusssol3e

Hauptgericht - 2-3 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 20 Minuten + 15 Minuten zum Marinieren
+ 12 Minuten im Airfryer

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 cm frische Ingwerwurzel, gerieben, oder 1 TL Ingwerpulver
2 TL Chilipaste oder scharfe PfeffersoBe

2 - 3 EL siiBe SojasoBe

2 EL Pflanzendl

400 g mageres Schweinekotelett, in 3 cm groBen Wiirfeln

1 Schalotte, fein gehackt

1TL gemahlener Koriander

200 ml Kokosmilch

100 g ungesalzene Erdniisse, gemahlen

1. Die Halfte des Knoblauchs in einer Schissel mit dem Ingwer, 1 Teeltffel scharfer
Pfeffersofe, 1 Essloffel SojasoBBe und 1 Essloffel Ol mischen. Das Fleisch mit der
Mischung vermengen und 15 Minuten marinieren.

2. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen.

3. Das marinierte Fleisch in den Korb geben, und den Korb in den Airfryer schieben.
Die Zeitschaltuhr auf 12-14 Minuten einstellen und das Fleisch braten, bis es braun
und gar ist. Beim Braten einmal wenden.

4. In der Zwischenzeit die ErdnusssoBe zubereiten: 1 Essléfiel Ol in einen Topf geben
und die Schalotte mit dem restlichen Knoblauch kurz anbraten. Den Koriander
hinzugeben und noch etwas weiterbraten.

5. Die Kokosmilch und die Erdnisse mit 1 Teeldffel scharfer Pfeffersof3e, 1 Essloffel
Sojasof3e und der Schalottenmischung vermengen und 5 Minuten unter Rihren
auf kleiner Flamme kochen. Falls die Sof3e zu dick wird, etwas Wasser hinzugeben.
Mit Sojasof3e und scharfer Pfeffersof3e abschmecken.

GV Fldsksatay med jordnétssds

Meat & Chicken

Fleisch- und

Hdhnchengerichte

Kétt och kyckling

Huvudrdtt - 2-3 portioner
Cl-) 20 minuter (+ 15 min. marinering)
+ 12 minuter i airfryer

2 vitloksklyftor, krossade

2 cm farsk ingefara, riven eller 1 tsk malen ingefara
2 tsk chilipasta eller het chilisas

2-3 msk sot sojasas

2 matskedar vegetabilisk olja

400 g mager flaskkotlett, i kuber om 3 cm

1 schalottenlok, finhackad

1 tsk malen koriander

200 ml kokosmijolk

100 g osaltade jordnotter; malda

1. Blanda hélften av vitldken i en skal tillsammans med ingefdra, 1 tsk het chilisas,
1 msk sojasds och 1 msk olja. Rér runt kéttet i blandningen och Idt marinera i
15 minuter.

2. Varm airfryer till 200 °C.

3. Ldgg det marinerade kottet i korgen och skjut in den i airfryer. Stéll in timern
pa 12-14 minuter och stek kottet tills det dr brynt och fardigt. Rér runt en @
gang under tillagningen.

4. Under tiden gor du jordndtssasen: hetta upp 1 msk olja i en kastrull och fréds
schalottenldk och resten av vitloken latt. Tillsatt koriander och stek ytterligare
en kort stund.

5. Blanda kokosmjolk, jordnétter; 1 tsk het chilisas och 1 msk sojasas med
schalottenldksblandningen och lat koka sakta i 5 minuter under omrérning.
Om sasen blir for tjock kan du tillsitta lite vatten. Smaka av med sojasas och
het chilisas.
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: EYV Mediterranean Chicken Nuggets
@Y Each portion contains Pro Portion & Varje portion innehdiller Main course - 4 portions

820 kJ/195 keal 820 kJ/195 keal 820 kJ/195 keal C'-) 20 minutes + 20 minutes airfryer

9 g total fat, 2 g saturated fat 9 g Gesamtfettgehalt, 9 g fett varav 2 g mittat fett 2 slices stale white bread, in pieces
2 g gesittigte Fettsiuren 1 tablespoon (spicy) paprika powder

10 g carbohydrates 10 g Kohlenhydrate 10 g kolhydrater 1 tablespoon olive oil

250 g chicken fillet, in pieces

1 egg yolk + 2 egg whites

1 clove garlic, crushed

2 tablespoons red pesto

Freshly ground pepper

1 tablespoon flat-leafed parsley, finely chopped

Food processor

N

. Grind the bread with the paprika powder in the food processor until you have
a crumbly mixture and mix in the olive oil. Transfer this mixture to a bowl.

2. Then purée the chicken fillet in the food processor and mix with the egg yolk,

garlic, pesto, and parsley. Add /2 teaspoon salt and pepper to taste.

w

. Preheat the airfryer to 200°C. @
4. Whisk the egg whites in a bowl. Shape the chicken mixture into 10 balls and
press them into oval nuggets. Coat the nuggets first with egg white and then
with breadcrumbs. The nuggets must be coated with crumbs all over.
5. Put five nuggets in the basket and slide it into the airfryer: Set the timer to
10-12 minutes. Fry the nuggets golden brown.Then fry the remainder of the
nuggets. Delicious with French fries and a fresh salad.

- You can make variations of these Mediterranean chicken nuggets. Make Italian
nuggets with green pesto and 25 g Parmesan cheese, or Greek nuggets with
grated lemon peel, finely chopped oregano and 25 g crumbled feta cheese.
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Mediterrane Chicken Nuggets

Hauptgericht - 4 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 20 Minuten + 20 Minuten im Airfryer

2 Scheiben altes WeiBbrot, in Stlicken
1 EL (scharfes) Paprikapulver

1 EL Olivenal

250 g Hahnchenbrustfilet, in Stiicken
1 Eigelb + 2 Eiweil3

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2TL rotes Pesto

Frisch gemahlener Pfeffer

1 EL glatte Petersilie, fein gehackt

Kiichenmaschine

1. Das Brot mit dem Paprikapulver in der Kiichenmaschine zu einer kriimeligen

Masse mahlen; das Olivend! unterriihren. Diese Mischung in eine Schissel geben.

2. Dann das Hahnchenbrustfilet in der Kiichenmaschine purieren und mit dem
Eigelb, dem Knoblauch, dem Pesto und der Petersilie vermengen. Mit /2 Teeloffel
Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen.

. Das Eiweif3 in einer Schissel schlagen. Die Hahnchenmischung zu 10 Béllchen

Now

formen und zu ovalen Nuggets platt driicken. Die Nuggets erst im Eiwei3 und
dann in den Semmelbréseln wenden. Die Nuggets missen vollstandig paniert
sein.

5. Funf Nuggets in den Korb geben, und den Korb in den Airfryer schieben. Die
Zeitschattuhr auf 10-12 Minuten einstellen. Die Nuggets goldbraun braten. Dann
die restlichen Nuggets braten. Késtlich mit Pommes frites und frischem Salat.

GV Kycklingbitar med smak

Meat & Chicken

Fleisch- und
Hdhnchengerichte

Kétt och kyckling

av Medelhavet

Huvudrdtt - 4 portioner
Cl-) 20 minuter + 20 minuter i airfryer

2 skivor dagsgammalt vitt brod, i bitar
1 msk (kryddigt) paprikapulver

1 msk olivolja

250 g kycklingfilé, i bitar

1 dggula + 2 aggvitor

1 vitloksklyfta, krossad

2 msk rod pesto

Nymalen peppar

1 msk bladpersilja, finhackad

Matberedare

1. Mal bréd och paprikapulver i matberedaren tills du fatt en smulig blandning
och blanda sedan i olivolja. Lagg &ver blandningen i en skal.

2. Finférdela sedan kycklingfilén i matberedaren och blanda i dggula, vitlok, pesto
och persilja. Tillsdtt 2 tsk salt och peppar efter smak.

3. Vérm airfryer till 200 °C. @

4. Vispa dggvitorna i en skal. Forma kycklingblandningen till 10 bollar och tryck
ihop dem till ovala bitar. Doppa férst kycklingbitarna i dggvitan och sedan i
brédsmulorna. Bitarna ska vara helt tickta med brédsmulor:

5. Lédgg fem kycklingbitar i korgen och skjut in den i airfryer. Stall in timemn
pa 10-12 minuter: Stek kycklingbitarna gyllenbruna. Stek sedan resten av
kycklingbitarna. Smakar utmérkt med pommes frites och en frasch sallad.

- Sie kénnen diese mediterranen Chicken Nuggets auch variieren und
italienische Nuggets mit griinem Pesto und 25 g Parmesankdse oder
griechische Nuggets mit geriebener Zitronenschale, fein gehacktem Oregano
und 25 g zerkriimeltem Fetakdse zubereiten.
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- Du kan variera de har kycklingbitarna med smak av Medelhavet. Gor italienska
kycklingbitar med gron pesto och 25 g parmesanost, eller grekiska kycklingbitar
med rivet citronskal, finhackad oregano och 25 g smulad fetaost.
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» &Y Thai Fish Cakes with Mango Salsa

M

Main course - 4 portions
Cl-) 20 minutes + 14 minutes airfryer

@Y Each portion contains Pro Portion
925 kJ/220 kcal 925 kJ/220 kcal 925 kJ/220 kcal

& Varje portion innehdller

26 g protein 26 g EiweiB 26 g protein .
1 ripe mango

8 g total fat, 5 g saturated fat 8 g Gesamtfettgehalt, 8 g fett varav 5 g mattat fett

, -
B oot las e 1Y teaspoons red chili paste

3 tablespoons fresh coriander or flat leaf parsley

11 g carbohydrates 11 g Kohlenhydrate 11 g kolhydrater
Juice and zest of 1 lime

3gfibre 3 & Ballaststoffe 3 g fiber 500 g white fish fillet (cod, tilapia, pangasius, pollack)
1egg
1 green onion, finely chopped

50 g ground coconut
Food processor

1. Peel the mango and cut it into small cubes. Mix the mango cubes in a bow
with /2 teaspoon red chili paste, 1 tablespoon coriander and the juice and zest
of half a lime.
2. Purée the fish in the food processor and then mix with 1 egg and 1 teaspoon
salt and the remainder of the lime zest, red chili paste and the lime juice.
Mix with the remainder of the coriander; the green onion and 2 tablespoons @
coconut.

w

. Put the remainder of the coconut on a soup plate. Divide the fish mixture into
12 portions, shape them into round cakes and coat them with the coconut.

4. Place six fish cakes in the basket and slide it into the airfryer at 180°C. Set the
timer to 7-9 minutes and fry the fish cakes until they are golden brown and
done. Fry the remainder of the fish cakes in the same way.

5. Serve the fish cakes with the mango salsa. Tasty with pandan rice and stir-fried

pak choi.
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Thaildndische Fischfrikadellen
mit Mangosalsa

Hauptgericht - 4 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 14 Minuten + 20 Minuten im Airfryer

1 reife Mango

12TL rote Chilipaste

3 EL frischer Koriander oder glatte Petersilie

Saft und Schale von 1 Limone

500 g weiBes Fischfilet (Kabeljau, Buntbarsch, Pangasius, Seelachs)
1Ei

1 Friihlingszwiebel, fein gehackt

50 g gemahlene Kokosnuss
Kiichenmaschine

1. Die Mango schdlen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Mangowdirfel in einer
Schissel mit /2 Teeloffel roter Chilipaste, 1 Essloffel Koriander und dem Saft
und der Schale einer halben Limone vermengen.

2. Den Fisch in der Kiichenmaschine purieren und dann mit 1 Ei und 1 Teeldffel
Salz und der restlichen Limonenschale, der roten Chilipaste und dem
Limonensaft vermengen. Den restlichen Koriander; die Frihlingszwiebel und 2
Essloffel Kokosnuss untermischen.

w

. Die restliche Kokosnuss in einen Suppenteller geben. Die Fischmischung in 12
Portionen teilen, zu runden Frikadellen formen und in der Kokosnuss wenden.
4. Sechs Fischfrikadellen in den Korb geben, und den Korb in den auf 180 °C
vorgeheizten Airfryer schieben. Die Zeitschaltuhr auf 7-9 Minuten einstellen
und die Fischfrikadellen backen, bis sie goldbraun und gar sind. Die restlichen
Fischfrikadellen auf die gleiche Weise backen.
5. Die Fischfrikadellen mit der Mangosalsa servieren. Lecker mit Pandan-Reis und

gebratenem Pak Choi.

®

GV Thaildndska fiskkakor

Meat & Chicken

Fleisch- und
Hdhnchengerichte

Kétt och kyckling

med mangosalsa

Huvudrdtt - 4 portioner
Cl-) 20 minuter + 14 minuter i airfryer

1 mogen mango

1 Y2 tsk rod chilipasta

3 msk farsk koriander eller bladpersilja
Saft och skal fran 1 lime

500 g filé av vit fisk (t.ex. torsk, pangasius)
14agg

1 salladslok, finhackad

50 g riven kokos
Matberedare

1. Skala mangon och skdr i sma tarningar: Blanda mangotdrningarna i en skal med
/2 tsk réd chilipasta, 1 msk koriander och saft och skal fran en halv lime.

2. Finférdela fisken i matberedaren och blanda sedan med 1 dgg och 1 tsk salt
samt resten av limeskalet, den rdda chilipastan och limesaften. Blanda med
resten av koriandern, salladsléken och 2 msk kokos.

3. Lagg resten av kokosen i en sopptallrik. Dela fiskblandningen i 12 delar, forma
dem till runda kakor och doppa i kokosen.

4. Lagg sex fiskkakor i korgen och skjut in den i airfryer i 180 °C. Stéll in timern
pa 7-9 minuter och stek fiskkakorna tills de ar gyllenbruna och fardiga. Stek
resten av fiskkakorna pa samma stt.

5. Servera fiskkakorna med mangosalsan. Smakar gott med smaksatt ris och
wokad pak choi.
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@Y Each portion contains
1155 kJ/275 kcal

18 g total fat, 9 g saturated fat

| 5 g carbohydrates

Pro Portion
1155 kJ/275 kcal

& Varje portion innehdller
1155 kJ/275 kcal

18 g Gesamtfettgehalt,
9 g gesittigte Fettsduren

18 g fett varav 9 g mattat fett

5 g Kohlenhydrate 5 g kolhydrater

EV Meat Loaf

Main course - 4 portions
@ 10 minutes + 25 minutes airfryer

400 g (lean) ground beef

1 egg, lightly beaten

3 tablespoons bread crumbs

50 g salami or chorizo sausage, finely chopped
1 small onion, finely chopped

1 tablespoon (fresh) thyme

Freshly ground pepper

2 mushroomes, thick slices

1 tablespoon olive oil

Fixed-bottom baking pan or round oven dish,

12 cm diameter, contents 500 ml

N

. Preheat the airfryer to 200°C.

2. Mix the ground meat in a bowl with the egg, bread crumbs, salami, onion,
thyme, 1 teaspoon salt and a generous amount of pepper. Knead and mix
thoroughly.

w

. Transfer the ground meat to the pan or dish and smoothen the top. Press in

the mushrooms and coat the top with olive oil.

4. Place the pan or dish in the basket and slide the basket into the airfryer: Set
the timer to 25-28 minutes and roast the meat loaf until nicely brown and
done.

5. Leave the meat loaf to stand for at least 10 minutes before serving. Then cut

the loaf into wedges. Tasty with fried potatoes and a salad.

@
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Hackbraten

Hauptgericht - 4 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 25 Minuten + 10 Minuten im Airfryer

400 g (mageres) Rinderhack

1 Ei, leicht geschlagen

3 EL Semmelbrosel

50 g Salami oder Chorizo-Waurst, fein gehackt
1 kleine Zwiebel, fein gehackt

1 EL (frischer) Thymian

Frisch gemahlener Pfeffer

2 Champignons, in dicke Scheiben geschnitten
1 EL Olivenol

Backform mit festem Boden oder runde Ofenform,

12 cm Durchmesser, Fassungsvermogen 500 ml

1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen.

2. Das Rinderhack in einer Schiissel mit dem Ei, den Semmelbréseln, der Salami,
der Zwiebel, dem Thymian und 1 Teeloffel Salz vermengen und grof3ziigig mit
Pfeffer wiirzen. Die Masse griindlich durchkneten.

3. Das Rinderhack in die Back- oder Ofenform geben und die Oberfliche glatt
streichen. Die Champignons eindriicken und die Oberseite mit Olivendl
bestreichen.

4. Die Back- oder Ofenform in den Korb stellen, und den Korb in den Airfryer
schieben. Die Zeitschaltuhr auf 25-28 Minuten einstellen und den Hackbraten
braten, bis er schén braun und gar ist.

5. Den Hackbraten vor dem Servieren mindestens 10 Minuten stehen lassen.
Den Braten keilférmig schneiden. Lecker mit Bratkartoffeln und Salat.

GV Kéttfdrslimpa

Meat & Chicken

Fleisch- und
Hdhnchengerichte

Kétt och kyckling

Huvudrdtt - 4 portioner
Cl-) 10 minuter + 25 minuter i airfryer

400 g (mager) notfars

1 agg, lattvispat

3 msk brodsmulor

50 g salami eller chorizokorv, finhackad
1 liten 16k, finhackad

1 msk hackad (farsk) timjan

Nymalen peppar

2 svampar, tunt skivade

1 msk olivolja

En bakform med fast botten eller rund ugnsform,

12 cm i diameter, som rymmer 500 ml

1. Vdrm airfryer till 200 °C.
2. Blanda kéttfarsen i en skal med dgg, brédsmulor, salami, 16k, timjan, 1 tsk salt
och rikligt med peppar. Rér om noga. @
3. Lagg over kéttfarsen i formen och jamna till ytan. Tryck fast svampen och
pensla med olivolja.
4. Stéll formen i korgen och skjut in den i airfryer. Stall in timern pa
25-28 minuter och stek kéttfarslimpan tills den dr vackert brynt och fardig.
5. Lat kottfarslimpan sta minst 10 minuter innan servering. Skar sedan
kottfarslimpan i trekanter: Smakar gott med stekt potatis och en sallad.

451510_PH_KA_Airfryer_Recipe_Booklet WHITE_NE.indd 57

25-03-11 11:59



a_________HEN )

€Y Courgette Stuffed with Ground Meat

@Y Each portion contains Pro Portion & Varje portion innehdiller Main course - 2 portions snack - 4 portions
1325 KJ/315 keal 1325 KJ/315 keal 1325 KJ/315 keal @ 20 minutes + 20 minutes airfryer

18 g total fat, 10 g saturated fat | 18 g Gesamtfettgehalt, 18 g fett varav 10 g mattat fett 1 large courgette (approx. 400 g)

10 g gesittigte Fettsiuren 50 g feta cheese, crumbled
12 g carbohydrates 12 g Kohlenhydrate 12 g kolhydrater 1 clove garlic, crushed
'/2 tablespoon mild paprika powder
200 g lean ground beef
Freshly ground black pepper

Shallow bowl, diameter approx. 15 cm

N

. Cut the ends off the courgette and cut it into six equal parts. Set the parts
upright and carve them out with a teaspoon to 1/2 cm off the sides and 1 cm
off the bottom. Sprinkle the inside with a little salt.

2. Preheat the airfryer to 180°C.

. Mix the ground beef with the feta cheese, garlic, paprika powder and pepper

w

to taste and mix well. Divide the ground beef into six equal portions. Fill the
hollow courgette parts with ground beef and press in the mixture. Smooth
the top with a moist hand.

4. Put the courgette in the bowl and place the bowl in the basket. Slide the
basket into the airfryer and set the timer to 20 minutes. Bake the stuffed
courgette until it is brown and done. Delicious with yellow rice and roasted
cherry tomatoes.

Roasted cherry tomatoes
Place 250 g cherry tomatoes on the vine in the basket and roast them in the

Tips

airfryer for 3-4 minutes at 200°C.The tomatoes are ready when the skin breaks.
Arrange one or two clusters of tomatoes on each plate next to the stuffed
courgettes.

-
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Zucchini mit Hackftllung

Hauptgericht - 2 Portionen; Snack - 4 Portionen
Cl-) Zubereitungszeit: 20 Minuten + 20 Minuten im Airfryer

1 groBe Zucchini (ca. 400 g)

50 g Fetakase, zerbroselt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

'/2 EL Paprikapulver edelsiiB

200 g mageres Rinderhack

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Flache Schiissel, ca. 15 cm Durchmesser

1. Die Enden der Zucchini abschneiden und die Zucchini in sechs gleiche Stlicke
schneiden. Die Stlicke aufrecht stellen und mit einem Teeloffel bis zu einem 1/2
cm an den Seiten und 1 cm am Boden aushohlen. Die Innenseite mit etwas
Salz bestreuen.

2. Den Airfryer auf 180 °C vorheizen.

. Das Rinderhack mit dem Fetakése, dem Knoblauch, dem Paprikapulver und

w

dem Pfeffer gut vermengen. Das Rinderhack in sechs gleich grof3e Portionen
teilen. Die ausgehohlten Zucchinistlicke mit Rinderhack fillen und die Mischung
festdriicken. Die Oberflache mit feuchter Hand glatt streichen.

4. Die Zucchini in die Schissel geben, und die Schissel in den Korb stellen. Den
Korb in den Airfryer schieben und die Zeitschaltuhr auf 20 Minuten einstellen.
Die geflillte Zucchini backen, bis sie braun und gar ist. Késtlich mit gelbem Reis
und gerdsteten Kirschtomaten.

GV Zucchini fylld med kéttfdrs

Fruit & Vegetables

Obst und Gemiise

Frukt och grénsaker

Huvudrdtt - 2 portioner tilltugg - 4 portioner
Cl-) 20 minuter + 20 minuter i airfryer

1 stor zucchini (cirka 400 g)
50 g fetaost, smulad

1 vitloksklyfta, krossad

/2 msk milt paprikapulver
200 g mager notfars
Nymalen svartpeppar

En lag skal,ca 15 cm i diameter

1. Skdr av dndarna pa zucchinin och dela i sex lika stora delar: Stéll delarna pa
hogkant och grép ur dem med en tesked. Lamna kvar 1/2 cm pa sidorna och
1 cm i botten. Stro lite salt pa insidan.

2. Vdrm airfryer till 180 °C.

3. Blanda nétfarsen med fetaost, vitlok, paprikapulver och peppar efter smak och
blanda val. Dela notfarsen i sex lika stora delar: Fyll de urgrépta zucchinibitarna
med notfdrs och tryck till blandningen. Jamna till ovansidan med fuktad hand.

4. Légg zucchinin i skdlen och stdll skalen i korgen. Skjut in korgen i airfryer @
och stdll in timern pa 20 minuter Tillaga den fyllda zucchinin tills den &r
gyllenbrun och fardig. Smakar fantastiskt tillsammans med gult ris och rostade
korsbdrstomater:

Gebackene Kirschtomaten

250 g Kirschtomaten an der Rispe in den Korb geben und im Airfryer 3 bis 4
Minuten bei 200 °C résten. Die Tomaten sind gar, wenn die Haut aufplatzt. Ein
oder zwei Haufchen Tomaten auf jedem Teller neben den geflillten Zucchini
anrichten.
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Rostade korsbarstomater

Lagg 250 g korsbarstomater pa kvist i korgen och rosta dem i airfryer i 3-4
minuter i 200 °C.Tomaterna &r fardiga ndr skalet spricker: Lagg en eller tva klasar
med tomater pa varje tallrik bredvid den fyllda zucchinin.

25-03-11 11:59



@Y Each portion contains Pro Portion & Varje portion innehdller |

275k)/65 kcal 275 kJ/65 kcal

4 g carbohydrates
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@Y Green Salad with Roasted Pepper

Fruit & Vegetables

Obst und Gemiise

Frukt och grénsaker

Side dish - 4 portions 1. Preheat the airfryer to 200°C.

C|-> 15 minutes + 10 minutes airfryer 2. Place the bell pepper in the basket and slide the basket into the airfryer: Set the timer to 10 minutes
and roast the bell pepper until the skin is slightly charred.

1 red bell pepper 3. Put the bell pepper in a bowl and cover it with a lid or plastic wrap. Leave the bell pepper for 10-15

1 tablespoon lemon juice minutes.

3 tablespoons yoghurt 4. Then cut the bell pepper into four sections and remove the seeds and the skin. Cut the bell pepper

2 tablespoons olive oil into strips.

Freshly ground black pepper 5. Mix a dressing in a bowl, using 2 tablespoons of the moisture from the bell pepper, the lemon juice, the

1 romaine lettuce, in broad strips yoghurt, and the olive oil. Add pepper and salt to taste.

50 g rocket leaves 6. Toss the lettuce and the rocket leaves in the dressing, and garnish the salad with the bell pepper strips.

Griner Salat mit gerosteter Paprika

Beilage - 4 Portionen
C|-> Zubereitungszeit: 15 Minuten + 10 Minuten im Airfryer

1 rote Paprika

1 EL Zitronensaft

3 EL Joghurt

2 EL Olivendl

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Romersalat, in breiten Streifen

50 g Rucolasalat

1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen.

2. Die Paprika in den Korb geben, und den Korb in den Airfryer schieben.
Die Zeitschattuhr auf 10 Minuten einstellen und die Paprika résten, bis
die Haut leicht angeschmort ist.

3. Die Paprika in eine Schissel geben und mit einem Deckel oder
Frischhaltefolie abdecken. Die Paprika 10-15 Minuten ruhen lassen.

4. Die Paprika anschlieBend in vier Stlicke schneiden und die Kerne sowie
die weil3e Haut entfernen. Die Paprika in Streifen schneiden.

5. Das Dressing in einer Schiissel mit 2 Essloffeln der Paprikaflissigkeit,
dem Zitronensaft, dem Joghurt und dem Olivendl anriihren. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

6. Den Rémer- und Rucolasalat im Dressing wenden und den Salat mit
den Paprikastreifen garnieren.
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&Y Gron sallad med rostad paprika

Tillbehor - 4 portioner
Cl-) 15 minuter + 10 minuter i airfryer @

1 rod paprika

1 msk citronjuice

3 msk yoghurt

2 msk olivolja

Nymalen svartpeppar

1 romansallat, i breda strimlor

50 g rucolasallat

1. Vdrm airfryer till 200 °C.

2. Lagg paprikan i korgen och skjut in den i airfryer. Stall in timern pa 10
minuter och rosta paprikan tills skalet svartnat nagot.

3. Lédgg paprikan i en skal och tick med lock eller plastfolie. Lat paprikan
sta 10-15 minuter.

4. Skdr sedan paprikan i fyra delar och ta bort frén och skal. Skér paprikan i
strimlor:

5. Blanda en dressing i en skal bestaende av 2 msk saft fran paprikan,
citronjuice, yoghurt och olivolja. Smaka av med salt och peppar:

6. Blanda sallat och rucola med dressingen och garnera salladen med

paprikastrimlorna.
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@Y Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdller

210 kJ/50 kcal 210 kJ/50 kcal 210 kJ/50 kcal

6 g kolhydrater
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Fruit & Vegetables

Obst und Gemiise

Frukt och grénsaker

EYV Ratatouille

Vegetables - 4 portions
C|-> 8 minutes + 15 minutes airfryer

200 g courgette and/or aubergine 1. Preheat the airfryer to 200°C.
1 yellow bell pepper 2. Cut the courgette, aubergine, bell pepper; tomatoes, and onion into 2 cm cubes.
2 tomatoes 3. Mix the vegetables in a bow! with the garlic, Provencal herbs, /2 teaspoon salt and pepper to taste.

1 onion, peeled Also spoon in the olive oil.
1 clove garlic, crushed 4. Put the bowl in the basket and slide the basket into the airfryer. Set the timer to 15-18 minutes and
2 teaspoons dried Provengal herbs cook the ratatouille. Stir the vegetables once when cooking.

Freshly ground black pepper 5. Serve the ratatouille with fried meat such as entrecéte, or a cutlet.

1 tablespoon olive oil

Small, round baking dish, approx. 16 cm diameter

Ratatouille

®

Gemtse - 4 Portionen
C|-> Zubereitungszeit: 8 Minuten + 15 Minuten im Airfryer

200 g Zucchini und/oder Aubergine

1 gelbe Paprika

2 Tomaten

1 Zwiebel, geschalt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2 TL getrocknete Krauter der Provence
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL Olivenadl

Kleine, runde Backform, ca. 16 cm Durchmesser

1. Den Airfryer auf 200 °C vorheizen.

2. Die Zucchini, Aubergine, Paprika, Tomaten und Zwiebel in 2 cm grof3e
Wiirfel schneiden.

3. Das Gemiise in einer Schiissel mit dem Knoblauch, den Krautern der
Provence und /2 Teeltffel Salz vermengen. Mit Pfeffer abschmecken. Das
Olivendl ebenfalls unterrithren.

4. Die Schussel in den Korb stellen, und den Korb in den Airfryer schieben.
Die Zeitschaltuhr auf 15-18 Minuten einstellen und das Ratatouille
garen. Das Gemiise beim Garen einmal umrihren.

5. Das Ratatouille mit gebratenem Fleisch wie einem Steak oder Schnitzel
servieren.
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@Y Ratatouille

Gronsaker - 4 portioner
Cl-) 8 minuter + 15 minuter i airfryer @

200 g zucchini och/eller aubergine
1 gul paprika

2 tomater

1 16k, skalad

1 vitloksklyfta, krossad

2 tsk torkade provensalska orter
Nymalen svartpeppar

1 msk olivolja
En liten, rund ugnsform, ca 16 cm i diameter

1. Varm airfryer till 200 °C.

2. Skdr zucchini, aubergine, paprika, tomat och 6k i 2 cm stora kuber:

3. Blanda gronsakerna i en skal med vitlok, provensalska orter, /2 tsk salt
och peppar efter smak. Tillsitt ocksa olivoljan.

4. Stéll skalen i korgen och skjut in den i airfryer. Stall in timern pa
15-18 minuter och tillaga ratatouillen. Rér om gronsakerna en gang
under tillagningen.

5. Servera ratatouillen med stekt k&tt som entrecéte eller kotlett.
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@& Each portion contains Pro Portion &Y Varje portion innehdller

565 kJ/135 kcal 565 kJ/135 kcal 565 kJ/135 kcal

11 g carbohydrates 11 g Kohlenhydrate 11 g kolhydrater
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Brownies

Pastry - 12 portions

C|-> 15 minutes + 20 minutes airfryer 1. Melt the chocolate and butter together in a thick-bottom steel pan on
low heat while stirring. Allow this mixture to cool to room temperature.
2. Preheat the airfryer to 180°C.
3. In a bowl, beat the egg with the sugar, the vanilla sugar and a pinch of salt until light and creamy.

Beat in the chocolate mixture and then stir in the self-rising flour and the nuts.

4. Line the cake pan with parchment paper and spread the batter in the cake pan. Smooth the top.

5. Place the cake pan in the fryer basket and slide the basket into the airfryer: Set the timer to

20-22 minutes and bake the brownie until the top is crispy. The inside should still be nice and soft.

6. Let the brownie cool in the cake pan.When cool, cut it into 12 pieces.

Brownies

Gebdck - 12 Portionen
C|-> Zubereitungszeit: 15 Minuten + 20 Minuten im Airfryer

1. Die Schokolade und die Butter in einer dickwandigen Stahlpfanne auf kleiner
Flamme unter Rihren zergehen lassen. Die Mischung auf Zimmertemperatur
abkihlen lassen.

2. Den Airfryer auf 180 °C vorheizen.

3. Das Ei in einer Schiissel mit dem Zucker, dem Vanillezucker und
einer Prise Salz schlagen, bis eine leichte, cremige Masse entsteht. Die
Schokoladenmischung unterheben und dann das Mehl mit dem Backpulver
und die Nisse unterrihren.

4. Die Kuchenform mit Backpapier auslegen und den Teig in die Kuchenform
geben. Die Oberflache glatt streichen.

5. Die Kuchenform in den Garkorb geben, und den Korb in den Airfryer
schieben. Die Zeitschaltuhr auf 20-22 Minuten einstellen und den Brownie
backen, bis die Oberfldche knusprig ist. Innen solite er noch schén weich sein.

6. Den Brownie in der Kuchenform abkihlen lassen. AnschlieBend in 12 Stiicke
schneiden.
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Brownies

Bakverk - 12 portioner
Cl-) 15 minuter + 20 minuter i airfryer

1. Smilt choklad och smér i en tjockbottnad kastrull pa ldg varme under
omrérning. Lat blandningen svalna till rumstemperatur.

2. Varm airfryer till 180 °C.

3. Vispa dgg, socker; vaniljsocker och en nypa salt i en skal tills det &r posigt.
Vispa ner chokladblandningen och rér i det sjdlvjasande mjolet och
nétterna.

4. Kla kakformen med bakplatspapper och hill smeten i formen. Jamna till
ytan.

5. Stéll kakformen i stekkorgen och skjut in den i airfryer. Stéll in timern
pa 20-22 minuter och baka brownien tills ytan ar frasig. Den ska
fortfarande vara mjuk i mitten.

6. Lat brownien svalna i kakformen. Nar den svalnat delar du den i 12 bitar.

25-03-11
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@D Each portion contains

2795 kJ/665 kcal
29 g protein

44 g total fat, 20 g saturated fat

38 g carbohydrates
2 g fibre

Pro Portion
2795 kJ/665 kcal
29 g Eiweil}

44 g Gesamtfettgehalt,
20 g gesittigte Fettsauren

38 g Kohlenhydrate

2 g Ballaststoffe
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Varje portion innehdller
2795 kJ/665 keal
29 g protein

44 g fett varav 20 g mittat fett

38 g kolhydrater
2 g fiber

Salmon Quiche

Main course - 2 portions
Cl-) 15 minutes + 20 minutes airfryer

1. Preheat the airfryer to 180°C. Mix the salmon pieces with the lemon juice
and salt and pepper to taste. Allow the salmon to rest.

2. In a bowl, mix the flour with the butter, egg yolk and /2-1 tablespoon cold
water and knead into a smooth ball.

w

. On a floured work surface, roll out the dough to an 18 cm round.

4. Put the dough round in the quiche pan and press firmly along the edges. Trim
the dough closely along the edge of the pan or allow the dough to stick out
roughly over the edges of the pan.

5. Beat the eggs lightly with the cream and mustard and add salt and pepper to

taste. Pour this mixture into the quiche pan and then lay the pieces of salmon in

the pan. Distribute the green onion evenly over the contents of the quiche pan.

o

. Place the quiche pan in the fryer basket and slide the basket into the airfryer.
Set the timer to 20-22 minutes and bake the quiche until golden brown and
done.

Leek Quiche with Brie

Replace the salmon and green onion with 125 g leek sliced into thin rings and
add the leek to the egg mixture. Pour this into the quiche dough in the pan.Then
evenly distribute 100 g sliced Brie in the egg mixture.

Quiche with Cherry Tomatoes and Goat Cheese

Replace the salmon and green onion with 125 g cherry tomatoes and 100 g
crumbled goat cheese.
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Lachsquiche

Hauptgericht - 2 Portionen
@ Zubereitungszeit: 15 Minuten + 20 Minuten im Airfryer

1. Den Airfryer auf 180 °C vorheizen. Die Lachsstlicke mit dem Zitronensaft
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lachs ruhen lassen.

2. Das Mehl in einer Schiissel mit der Butter, dem Eigelb und /2 bis 1 Essléffel kaftem
Wasser vermengen und zu einer glatten Kugel kneten.

3. DenTeig auf einer bemehlten Arbeitsfldche zu einer runden Form von 18 cm
Durchmesser ausrollen.

4. DenTeig in die Quicheform geben und entlang der Kanten festdriicken. Den Teig
entweder biindig mit der oberen Kante der Form abschlieBen oder etwas Uber die
obere Kante der Form hinausstehen lassen.

5. Die Eier leicht mit der Schlagsahne und dem Senf schlagen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Mischung in die Quicheform gieBen und die Lachssticke darliber
legen. Die Friihlingszwiebel gleichmaBig Uber den Inhalt der Quicheform verteilen.

6. Die Quicheform in den Garkorb stellen, und den Korb in den Airfryer schieben.
Die Zeitschaftuhr auf 20-22 Minuten einstellen und das Gratin backen, bis es schén

angebrdunt und gar ist.

Lauchquiche mit Brie

Geben Sie statt des Lachses und der Frithlingszwiebel 125 g in feine Ringe
geschnittenen Lauch in die Eimischung. GieB3en Sie diese auf den Quicheteig in
der Form.Verteilen Sie dann 100 g in Scheiben geschnittenen Brie gleichmdBig auf

der Eimischung.
Quiche mit Kirschtomaten und Ziegenkase

Verwenden Sie statt des Lachses und der Frithlingszwiebel 125 g Kirschtomaten
und 100 g zerbroselten Ziegenkdse.
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Laxpaj

Huvudrdtt - 2 portioner
@ 15 minuter + 20 minuter i airfryer

1. Vdrm airfryer till 180 °C. Blanda laxen med citronsaft och lite salt och peppar:
Lat laxen sta.

2. Blanda i en skdl mjol, smor, dggula och /2-1 msk kallt vatten och knada till en
smidig deg.

3. Kavla ut degen pa mjolad arbetsyta tills den dr 18 cm i diameter.

4. Ldgg degrundeln i pajformen och tryck fast kanten ordentligt. Skdr bort
Sverbliven deg langs formens kant eller 1at den hanga kvar éver kanten.

5. Vispa dggen ldtt med gradde och senap och tillsitt salt och peppar: Hall
blandningen i pajformen och ldgg sedan laxbitarna i formen. Fordela salladslok
jamnt 6ver innehallet i pajformen.

6. Stéll pajformen i stekkorgen och skjut in den i airfryer: Stéll in timern pa
20-22 minuter och tillaga pajen tills den ar gyllenbrun och fardig.

Purjolokspaj med brie

Byt ut lax och salladslok mot 125 g purjolék i tunna skivor och tillsitt purjoloken
i aggblandningen. Hall det har i pajdegen i formen. Lagg sedan 100 g skivad brie i
dggblandningen.

Paj med korsbarstomater och getost
Byt ut lax och salladslok mot 125 g kérsbérstomater och 100 g smulad getost.
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