REZEPTIDEEN FUR
DEN TUPPERWARE"

AIRFRYER

\

Tupperware



PRODUKTINFO

Der Tupperware® Airfryer unterstiitzt dich beim einfachen Zubereiten verschiedens-
ter Gerichte: Ob leckere Snacks, kleine Mahlzeiten, suRe Kdstlichkeiten —
lass dich Uberraschen, was dieses unglaubliche Produkt alles kann.

Aufbau und Funktionsweise

Der Airfryer besteht aus
3 Komponenten:

Gehause mit Ventilator II,
Garkorb Hl und Gittereinsatz Bl

Vorteile

Von seiner Funktionsweise ist er mit
einem HeiBluftbackofen vergleichbar, da
auch im Airfryer die Lebensmittel durch
heiBe Luft gegart werden. Aufgrund des
kleinen Raumes werden innerhalb k-
zester Zeit hohe Temperaturen erreicht.

Der Ventilator im Inneren sorgt fur eine
effiziente Verteilung der heiBen Luft im
Garraum. Dank Gittereinsatz liegen die
Speisen erhoht und die Hitze kommt
auch von unten an das Gargut.

Unterstutzt wird die perfekte Verwirbe-
lung der heiBen Luft durch die spezielle
Struktur im Boden des Garkorbes.

* Vielseitig einsetzbar fur tolle Ergebnisse: auBen knusprig, innen saftig.

* Gesundes Garen, da kein bis nur wenig zusatzliches Fett bendtigt wird.

* Selbsterkldarendes Touchscreen-Display mit 6 voreingestellten Speisen. Je nach
Lebensmittel passen sich Temperatur und Gardauer automatisch auf Knopfdruck
an. Alternativ kdnnen Temperatur und Garzeit selbstverstandlich auch individuell

ausgewahlt werden.

*  Kompaktes Design: Der Airfryer passt in jede Ecke und ist daher ideal fUr Klichen

mit wenig Stauraum.

So einfach geht’s

Gerat einschalten (Start-/ Stopptaste). @

1.

Voreingestellte Speisen: Drlicke die
MenUtaste und wahle durch weiteres Drlcken
das gewiinschte Lebensmittel (Abb. A) aus: Pom-
mes, Gefllgel, GemuUse, Fleisch, Fisch/Meeres-
frichte oder StBes stehen zur Auswahl. Fur
diese Speisen ist die optimale Temperatur/
Garzeit voreingestellt. Zum Starten die Start-/
Stopptaste drlcken (Abb. B).

. Individuelles Einstellen: Drlcke den Tempe-

raturbutton (Abb. C) und wéhle die gewlnschte
Temperatur mit den +/- Tasten (Abb. D). Dann
drickst du den Zeitbutton und wahlst die Gar-
dauer ebenfalls mit den +/- Tasten aus. Zum
Starten die Start-/Stopptaste drlcken.

Tipps & Hinweise

FUr ein gleichmaBiges Garergebnis die Speisen
nach der Halfte der Garzeit wenden. Bei Speisen
wie Pommes, Kartoffelspalten oder Gemuse ein-
fach den Garkorb sachte schutteln. Praktisch:
Sobald der Garkorb herausgezogen wird, stoppt
die Zeit. Nachdem der Korb wieder ins Gehause
geschoben wurde, lauft die Zeit weiter.

Du kannst den Garvorgang jederzeit durch
Drucken der Start-/Stopptaste beenden.

Der Garkorb kann am Kunststoffgriff bequem
transportiert werden. Beachte jedoch, dass
der Metallkorb nach der Verwendung heiB ist.
Behandle ihn mit Vorsicht und stelle ihn auf
eine geeignete Unterlage.

Der Garkorb ist nicht spulmaschinengeeignet.
Dank Beschichtung kannst du ihn nach der Ver-
wendung ganz einfach reinigen, indem du ihn
mit heiBem Wasser und 1-2 Tropfen Spulmittel
fUllst. Tauche ihn nicht komplett ins Wasser.

Beachte auBerdem samtliche Hinweise im
Produktbeileger.

©
©
©

Start-/ Stopptaste

Menu

Temperatur

Zeit
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Vorbereitungszeit: 10 Minuten : = > = N
Marinierzeit: 60 Minuten .
Garzeit: 20 Minuten bei 200 °C %
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ZUTATEN FUR 6 STUCK i T Rk
« 1EL brauner Zucker = Nach Belieben 1’d§bresste the
- 3 EL Sojasauce Knoblauchzehe - 3 T y

» Etwas gemahlener Ingwer
* Etwas Sglz und Pfeffer _ I3
+ 6 Hahnchen: bzw. Hihnerfligel - ]

* 1 EL Sesamol
* hEL Rels‘/elnes&g
«2TL suBsaure Sauce

(R

+ 2 Tropfen Tabasco . ;-
: - Al " : 5 ' :
ZUBEREITUNG , e ~  twy

1. Zucker,:Sojasauce, Sesamol und Essi'g:i‘r'? einer Schussel verriihren. Die stiB-
saure Sauce, Tabascound nach Belieben den gepressten Knoblauch unterrtihren.
Die Marinade mit den GewUrzen abschmecken..Die'Hahnchen=bzw. Hihnerflugel
damit UbergieBen und ca. 60'Minuten im Ig_Uh‘Lsc.hrank ziehen lassen.

2. Das Fleisch in den Garkorb mit Gittereinsatz [egen.
3. Den Korb in den Airfryer schieben, mit der Menutaste ,Geflugel” aus%eh

Minuten bei 200 °C). Nach jeweils 5 Minuten der Garzeit dié Hahnchen- o
Huhnerflligel wenden (die unteren dann oben platzieren und umgekehrt), damit

sie von allen Seiten gebraunt werden
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SUSSKARTOFFELSPALTEN
MIT PARMESAN

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 18 Minuten bei 180 °C

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN

* 700 g SuBkartoffeln  + 1EL frisch gehackter
* 1 TL Meersalz Rosmarin
« WeiBer Pfeffer = 50 g frisch geriebener

- 2-3 EL Olivensl Parmesan

ZUBEREITUNG

1. Die SUBKkartoffeln schalen und in Spalten schneiden. Salz, Pfeffer und Olivendl
in einer groBen Schissel verrihren, die StBkartoffeln zugeben und die Schissel
mit dem Deckel verschlieBen. Die Zutaten durchschitteln.

2. Rosmarin und Parmesan zugeben, nochmals kurz durchmischen und dann die
Kartoffelspalten in den Garkorb mit Gittereinsatz schiitten.

3. Den Korb in den Airfryer schieben. Temperatur und Zeit manuell auf 180 °C und
18 Minuten einstellen.

4. Nach jeweils 4-5 Minuten den Garkorb herausnehmen und sachte schitteln,
damit die SuBkartoffeln gewendet werden und gleichmaBig garen.

Tipp: Die SuBkartoffelspalten mit Sour Cream servieren. Du kannst diese auch
ganz einfach selbst zubereiten: Mayonnaise und Créme fraiche in gleichen Teilen
verrUhren, etwas Zitronensaft und 2 Tropfen Essig dazugeben. Das Ganze mit Salz
und Zucker wtirzen.
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PIMIENTOS
M SPECKMANTEL -

Vorbefteitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 16-18 Minuten bei 200 °C
f‘.'{

ZUTATEN FUR 6 STUCK

» 2 EL Frischkase « Salz, Pfeffer
» 2 EL geriebener Cheddarkase - 6 Pimientos (Bratpaprika)

« Nach Belieben 1 Prise * 6 Scheiben Friuhstlicksspeck
Knoblauchpulver

ZUBEREITUNG

1. Frischkase und geriebenen Cheddarkase in einer kleinen Schissel verriihren
und mit den Gewurzen abschmecken.

2. Pimientos der Lange nach halbieren und entkernen. Jede Paprikahalfte mit der
Masse fullen und jeweils 2 Halften wieder zusammensetzen.

3. Paprika mit jeweils einer Scheibe Speck umwickeln und dann im Garkorb mit
Gittereinsatz platzieren.

4. Den Korb in den Airfryer schieben. Temperatur und Zeit manuell auf 200 °C und
16-18 Minuten einstellen.

5. Den Garkorb nach der Halfte der Garzeit herausnehmen, die Paprikahalften
wenden und fertig garen. AnschlieBend auf Kichenpapier abtropfen lassen.

CHICKEN-SATEY
SPIESSCHEN

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Marinierzeit: 15 Minuten
Garzeit: 14 Minuten bei 200 °'C

ZUTATEN FUR 3 STUCK

» 3EL Sojasauce » 3 HolzspieBe * Salz
* 1 EL Sesamol * 2 EL ErdnUsse * 2 EL Sonnenblumendl

* 250 g Hadhncheninnen-  + 4 EL Panko (Japan-
filet/HUhnerfilet isches Paniermehl)

ZUBEREITUNG

1. Sojasauce und Sesamol in einer Schissel verrihren.

2. Das Fleisch in Wurfel schneiden, in die Marinade geben und 15 Minuten
im Kihlschrank ziehen lassen.

3. Die Fleischstlicke auf die HolzspieBe stecken.

4. Die ErdnUsse im SuperSonic® Turbo fein zerkleinern, mit dem Panko und etwas
Salz mischen. Die FleischspieBe von allen Seiten darin wenden und dann in den
Garkorb mit Gittereinsatz legen. Mit etwas Sonnenblumendl betraufeln.

5. Den Korb in den Airfryer schieben. Temperatur und Zeit manuell auf 200 °C und
14 Minuten einstellen.

6. Den Garkorb nach der Halfte der Garzeit herausnehmen, die FleischspieBe
wenden und diese dann fertig garen.
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SCHNELLE
HAHNCHENSCHENKEL

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 20 Minuten bei 200 °C

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

* 4-6 Hahnchenunterschenkel/
Huhnerunterkeulen (ca. 450 g)

» 1 EL Hahnchen- bzw. Brathuhngewlrzmischung
-1 EL Speiseol

ZUBEREITUNG

1. Das Fleisch mit der Gewiirzmischung einreiben und dann mit Ol bestreichen.
AnschlieBend in den Garkorb mit Gittereinsatz legen.

2. Den Korb in den Airfryer schieben, mit der Menutaste ,Gefliigel” auswahlen (20
Minuten bei 200 °C). Nach der Hélfte der Garzeit die Hihnchenschenkel/Hihner-
keulen wenden (die unteren oben platzieren und umgekehrt) und fertig garen.

3. Nach Belieben mit Kartoffelsalat oder frischem Brot servieren.

Tipp: Die Hihnchen- bzw. Brathuhngewtirzmischung kannst du ganz einfach selbst zube-
reiten. Fllle einen Gewlirz-Riesen/Gewlirzbehélter groB zu einem Drittel mit Salz und
gib jeweils ca. 3 cm Paprikapulver edelstB3 und Currypulver darauf. Behéalter verschlie-
Ben und gut durchschlitteln. Wer mag, fligt vor dem Schlitteln zuséatzlich etwas Knob-
lauchgranulat dazu.

Hinweis: Je nach Dicke der Hdhnchenschenkel/Hlhnerkeulen sind sie evtl. schon nach
18 Minuten gar.

HUHNERKEULEN
MIT ZITRONEN-KNOBLAUCH-
MARINADE

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Marinierzeit: 30 Minuten
Garzeit: 20 Minuten bei 200 °C

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

* 4-6 Hahnchenunterschenkel/ - 2 TL Paprikapulver
Hihnerunterkeulen (ca. 450 @) . 1 TL Oregano

* 1unbehandelte Zitrone - % TL Salz
* 2EL Olivendl - Etwas Zwiebel-, Knoblauchpulver
* 1-2 TL scharfer Senf und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Die Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone auspressen. Schale und Saft
mit Olivendl, Senf und den Gewdrzen in einer Schissel verrihren. Fleisch zuge-
ben und ca. 30 Minuten in der Marinade ziehen lassen.

2. Die Hahnchenschenkel/HUhnerkeulen in den Garkorb mit Gittereinsatz legen.

3. Den Korb in den Airfryer schieben, mit der MenUtaste ,Geflligel“ auswahlen
(20 Minuten bei 200 °C). Nach der Halfte der Garzeit die Hdhnchenschenkel/Hiih-
nerkeulen wenden (die unteren oben platzieren und umgekehrt) und fertig garen.
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SCHAFSKASE-ROLLCHEN

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: insgesamt 24 Minuten bei 160 °C

ZUTATEN FUR 6 STUCK

* 200 g Feta « Salz, Pfeffer

= 1Ei - 6 Blatter Filoteig aus dem

- 1, Bund glatte Petersilie/ ~ Kuhlregal (31x 30 cm)
Petersil - Etwas flissige Butter

ZUBEREITUNG

1. Feta grob zerbrdseln, mit dem Ei und der grob gehackten Petersilie/Petersil
vermischen, dabei mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Ein Blatt Filoteig ausbreiten, mit flussiger Butter bestreichen und der Lange
nach falten.

3. Etwas Fullung unten darauf geben, dabei die Rander freilassen. Die Seitenran-
der einklappen und dann das Ganze straff aufrollen.

4. Mit dem Ubrigen Filoteig und der restlichen Fullung ebenso verfahren. Drei der
Réllchen nebeneinander mit der Naht nach unten in den Garkorb mit Gittereinsatz
Legen. Die Oberflache ebenfalls mit ein wenig Butter bestreichen.

5. Den Korb in den Airfryer schieben. Temperatur und Zeit manuell auf 160 °C und
12 Minuten einstellen.

6. Den Garkorb nach der Halfte der Garzeit herausnehmen, die Réllchen wenden
und nochmals mit etwas Butter bestreichen. AnschlieBend fertig garen.

7. Mit den anderen drei Réllchen ebenso verfahren.

So geht das Aufrollen ganz einfach:
Die Fuillung unten auf den Filoteig
geben, die Seitenrénder leicht
einklappen und alles nach oben
aufrollen.

Tipp: Flr eine sliBe Variante den ausgebreiteten Teig mit Apfelstlickchen fiillen, die
du zuvor mit etwas Zitronensaft, Zimt und Vanillezucker aromatisierst.
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WURZIGE KARTOFFEL-
SPALTEN MIT KRAUTERN

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 18 Minuten bei 200 °C

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN

» 500 g kleine Kartoffeln (Drillinge)  + 2-3 TL getrocknete italienische

« 2 TL Hahnchen- bzw. Brathuhnge- ~ Kréuter
wirzmischung (siehe Tipp S. 10) * 2-1 EL Speisedl

ZUBEREITUNG

1. Die Kartoffeln mit Schale waschen, abbUrsten und trocknen. AnschlieBend mit
dem A-Serie Universalmesser je nach GroBe halbieren bzw. vierteln.

2. Kartoffeln mit den Gewiirzen, Krdutern und dem Ol in eine Schiissel geben und
den Deckel auf die Schiissel ziehen. Entliften und sachte durchschtteln.

3. Die marinierten Kartoffelspalten in den Garkorb mit Gittereinsatz schiitten und
dann in den Airfryer schieben. Temperatur und Zeit manuell auf 200 °C und 18
Minuten einstellen. Den Garkorb nach der Halfte der Garzeit herausnehmen,
sachte schutteln, damit die Kartoffelspalten gewendet werden und fertig garen.

Tipp: Nach Belieben mit Krduterquark/Krdutertopfen oder Tsatsiki servieren.

KNUSPRIGE
KARTOFFELSPIRALEN

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Stehzeit: 60 Minuten
Garzeit: 15 Minuten bei 180 °C

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN

* 400 g Kartoffeln = Salz, Paprikapulver
» 2 EL Olivendl * 1 EL geriebener Parmesan

ZUBEREITUNG

1. Die geschalten Kartoffeln durch den Zoodelino/Spirali direkt in eine Schussel
mit eiskaltem Wasser drehen. AnschlieBend 60 Minuten stehen lassen. Dadurch
wird ein Teil der Starke aus den Kartoffeln entfernt und das sorgt flr ein perfektes
Endergebnis.

2. AnschlieBend die Kartoffelspiralen gut trocken tupfen, z. B. mit Hilfe von einem
sauberen FaserPro® Kiiche/FaserPro Geschirr.

3. Die Spiralen in eine trockene Schiissel geben, Olivendl, Salz, Paprika und
Parmesan zugeben. Dann alles zusammen locker schitteln.

4. Die Kartoffeln in den Garkorb mit Gittereinsatz schiitten und in den Airfryer
schieben.

5. Temperatur und Zeit manuell auf 180 °C und 15 Minuten einstellen. Den Garkorb
zwischendurch sachte schitteln, damit alles gleichmaBig braunt.

Tipp: Wer die Kartoffelspiralen noch knuspriger mag, kann die Garzeit um weitere
3 Minuten erhéhen.
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BISTRO SNACK

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 10 Minuten bei 160 °C

ZUTATEN FUR 1-2 PERSONEN

* 1-2 Frihlingszwiebeln

= 2 Stangel glatte Petersilie/Petersil

+ 2 Scheiben gekochter Schinken (50 g)
» 1'% EL saure Sahne/Sauerrahm

* 40 g geriebener Emmentaler

« Salz, Pfeffer, Paprikagewurz

= 1 Brotchen zum Aufbacken,
z. B. Krusti oder Baguettebrétchen

ZUBEREITUNG

1. Frihlingszwiebeln in groben Sticken mit den Krauterblattchen in den
SuperSonic® Multi mit Schneideinsatz geben und grob zerkleinern. Den zerpflick-
ten Schinken zugeben, alles fein zerkleinern. Schneideinsatz vorsichtig entfernen,
saure Sahne/Sauerrahm und geriebenen Emmentaler unterriihren, dabei das
Ganze mit den Gewurzen abschmecken.

2. Das Brotchen waagerecht halbieren und die Halften nebeneinander in den Gar-
korb mit Gittereinsatz legen. Die Mischung gleichmaBig auf den Brotchenhaften
verteilen.

3. Temperatur und Zeit manuell auf 160 °C und 10 Minuten einstellen, die Brotchen-
halften warm genieBen.

Vegetarische Variante: Verwende statt Schinken Feta flir dieses Rezept. Statt mit
Friihlingszwiebeln schmeckt es auch mit roten Zwiebeln sehr gut. Wer mag, fligt
auBerdem 2 klein geschnittene milde Peperoni zu.
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MEDITERRANES GEMUSE
MIT HALLOUMI

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 15 Minuten bei 200 °C

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

* 200 g Paprika = 2 Stangel Thymian
* 150 g braune Champignons » 1 Stdngel Rosmarin
* 150 g Zucchini » 2 Scheiben Grillkase/Halloumi mit

* Salz, Currypulver, Paprikagew(rz Krautern (a 100 g)
* > EL Olivenol

ZUBEREITUNG

1. GemuUse putzen und waschen, dann in mundgerechte Stlicke schneiden.
Zusammen mit dem OL, den Gewiirzen und Krauterzweigen in eine Schiissel
geben.

2. Deckel auf die Schiissel ziehen. Dann entliften und die Schiissel sachte
durchschutteln.

3. Die GemuUsemischung in den Garkorb mit Gittereinsatz geben. Kasescheiben
darauf platzieren.

4. Temperatur und Zeit manuell auf 200 °C und 15 Minuten einstellen. Den Garkorb
nach der Halfte der Garzeit entnehmen und den Grillkdse herausnehmen. Den
Garkorb sachte schutteln, damit das Gemuse gewendet wird und den Grillkase
umgedreht darauf legen. AnschlieBend alles zusammen fertig garen.

Tipp: Wer mag, serviert frisches Ciabatta dazu.
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GEFULLTE PAPRIKA

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 20 Minuten bei 180 °C

ZUTATEN FUR 1-2 PERSONEN

* 1 Paprika (ca. 200 g) = > TL getrocknete

« %, Scheibe Toastbrot italienische Krauter

- 150 g gemischtes Hackfleisch/ ~ * 1TL fein zerkleinerte frische
Faschiertes Petersilie/Petersil

* 1 TL Senf « Salz, Pfeffer, Paprikapulver

« 1 TL Tomatenmark * 75gFeta

ZUBEREITUNG

1. Paprika halbieren und entkernen.

2. FUr die Fullung Toastbrot in etwas Wasser einweichen lassen und dann mit
Hackfleisch/dem Faschierten, Senf, Tomatenmark und Krautern vermengen. Zum
Schluss mit den Gewtrzen abschmecken und Fetawdrfel Locker untermischen.

3. Die Paprikahalften mit der Fleischmasse flllen und diese gut andrticken.

4. AnschlieBend mit der Schnittflache nach unten in den Garkorb mit Gittereinsatz
legen. Den Garkorb in den Airfryer schieben. Temperatur und Zeit manuell auf
180 °C und 20 Minuten einstellen.

5. Nach der Halfte der Garzeit die Paprika wenden und fertig garen.

Tipp: Serviere zu den geflillten Paprikahélften frisches Baguette oder Reis
und Tomatensauce.
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SAFTIGES RUMPSTEAK

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit (Zwiebeln): 12 Minuten bei 200 °'C
Garzeit (Steak): 11 Minuten bei 200 °'C

ZUTATEN FUR 1-2 PERSONEN

= 1 groBe Gemusezwiebel/Zwiebel
* 2 EL Speisedl

* 1 Rumpsteak (ca. 300 g)

* Salz zum Wirzen

ZUBEREITUNG

1. Die geschalte Zwiebel in dinne Scheiben hobeln, ein wenig salzen, mit %: des
Speisedls mischen und dann in den Garkorb mit Gittereinsatz geben.

2. Garkorb in den Airfryer schieben. Temperatur und Zeit manuell auf 200 °C und
12 Minuten einstellen. Nach der Halfte der Garzeit die Zwiebeln wenden und fertig
garen.

3. In der Zwischenzeit das Rumpsteak von beiden Seiten mit dem Ubrigen Ol
einpinseln.

4. Die Zwiebelringe auf einen Teller geben.

5. Das Rumpsteak sofort in den Garkorb mit Gittereinsatz legen, den Korb in den
Airfryer schieben. Temperatur und Zeit manuell auf 200 °C und 6 Minuten
einstellen. Dann das Steak wenden und weitere 5 Minuten bei 200 °C garen.

6. Das Fleisch kurz ruhen lassen, salzen und mit den Rostzwiebeln servieren.
Wer mag, kann wahrend der Ruhezeit des Fleisches die Zwiebeln hochmals kurz
erwarmen.

Tipp: Wer mag, serviert zum Rumpsteak zusétzlich Krduter- bzw. Knoblauchbaguette.
Dazu 1-2 Baguette-Brétchen (zum Aufbacken) mit etwas Abstand ein-, aber nicht
komplett durchschneiden. Die Schnittfléchen mit selbst gemachter Krauter- oder
Knoblauchbutter bestreichen. 5 Minuten bei 200 °C garen. AnschlieBend die
Zwiebeln brdunen.

Hinweis: Das Fleisch vor der Zubereitung 30 Minuten bei Zimmertemperatur
ruhen lassen.




BURGER CAPRESE

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Garzeit: 14 Minuten bei 180 °C F
E_2
ZUTATEN FUR 2 BURGER
» 200 g Hackfleisch/Faschiertes AUSSERDEM ‘
* 25 g Panko (Japanisches Paniermehl) ¢« 2 Burger-Brétchen -

oder alternativ grobe Semmelbrosel « Pesto, Tomatenscheiben
* 2 EL Pesto Genovese und Crema di Balsamico
* Salz, Pfeffer
* 75 g Mozzarella * -

ZUBEREITUNG

1. Hackfleisch/Faschiertes mit Panko, Pesto und Gewdurzen verkneten, dann die
Masse halbieren. Zu jeweils einem runden flachen Pattie formen.

2. Die Patties nebeneinander in den Garkorb mit Gittereinsatz legen.

3. Den Garkorb in den Airfryer schieben, Temperatur und Zeit manuell auf 180 °C
und 7 Minuten einstellen.

4. Nach der Garzeit die Patties wenden und weitere 4 Minuten bei 180 °C garen.

5. In der Zwischenzeit den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Dann auf die
Patties legen und diese in weiteren 3 Minuten fertig garen. AnschlieBend 5 Minuten
ruhen lassen.

6. Die Burger-Brotchen nach Belieben kurz im Airfryer erwdrmen (2-3 Minuten
bei 160 °C).

7. Die Burger-Brotchen halbieren und mit Pesto bestreichen. Mit Tomatenschei-
ben und Pattie belegen, mit Crerpa di Balsamico betraufeln und den Deckel aufle-
gen. Sofort genieBen. g

- e vy

Tipps: Wer mag, verwendet neben dem Pattie die klassische Fullung fiir den Bur-
ger: Salatblatter, Tomaten- und Gurkenscheiben sowie Burger-Sauce und Ketchup.

* Pesto kannst du im SuperSonic® Turbo ganz einfach selbst zubereiten. Dazu
Bund Basilikum waschen, gut trocknen und die Blattchen im SuperSonic® Turbo
fein zerkleinern. 1% EL Pinienkerne und 1 Knoblauchzehe dazugeben und noch-
mals alles fein zerkleinern. Zum Schluss 1% EL geriebenen Parmesan und 3 EL - o
Olivendl untermischen. Mit Salz abschmecken. Ubrig gebliebenes Pesto mit
etwas Ol bedecken und eingetuppert im Kiihlschrank aufbewahren.

¢ L] y . o Fas, g -
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F - L -e P e PRMAEN
. - y - “"'I"" .: p



26

TANDOORI LACHS

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 10-12 Minuten bei 180 °C

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

» 150 g Creme fraiche  1-2 TL Zitronensaft
+ 5 TL Tandoori-Gewirzmischung  « 4 EL Panko (Japanisches Paniermehl)
* 2 TL Paprikapulver * 2 Lachsfilets (ca. 450 g)

ZUBEREITUNG

1. Creme fraiche, Gewdirze, Zitronensaft und Panko miteinander verriihren. Etwas
stehen lassen, damit das Paniermehl etwas quellen kann.

2. Lachs waschen, trocken tupfen und nebeneinander in den Garkorb mit
Gittereinsatz legen. Die Oberflache vom Lachs mit der Paste bestreichen.

3. Den Garkorb in den Airfryer schieben. Temperatur und Zeit manuell auf 180 °C
und 10-12 Minuten (je nach gewiinschtem Gargrad) einstellen.

Tipp: Serviere dazu gekochten Reis und einen bunten Salat als Beilage.

MEXIKANISCHE FAJITAS

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 20 Minuten bei 200 °C

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN

» 400 g Putenbrustfilet ZUM SERVIEREN

= 2 Paprika * Guacamole

* 1 Zwiebel * Krauter-Dip oder K&sesauce
* 2TL Olivendl « Tortillafladen, Eisbergsalat
= 3 EL Taco-Gewlrzmischung und geriebener Cheddar

ZUBEREITUNG

1. Putenbrust in dinne Streifen schneiden. Paprika halbieren, entkernen und die
Halften ebenfalls in Streifen schneiden. Die geschalte Zwiebel in feine Ringe
hobeln.

2. Alles zusammen in einer Schiissel mit Olivendl und Gewdirzen mischen. Dann
die Mischung in den Garkorb mit Gittereinsatz geben.

3. Den Korb in den Airfryer schieben, mit der Men(taste ,Gefligel” auswahlen
(20 Minuten bei 200 °C). Alle 5-8 Minuten der Garzeit die Zutaten wenden.

4. Nach Belieben mit verschiedenen Dips, Tortillafladen, Eisbergsalat und
geriebenem Cheddar servieren.

Tipp: Die Taco-Gewlirzmischung lasst sich ganz einfach selbst mischen: 1 EL
Chiliflocken, 2 TL Kreuzkiimmel, 1 TL gerduchertes Paprikapulver, 1 TL Knoblauch-
pulver, %> TL gemahlener Koriander, %2 TL Zwiebelpulver, %2 TL Oregano und ¥ TL
Salz in einen Gewlirz-Riesen/Gewlirzbehélter groB flillen und vermischen.
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- 4.Nach der Halfte der Garzeit das Fleisch wenden und fertig _gare_n.

CRIECHISEHES
GCEFLUGEE

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Marinierzeit: 30 Minuten
Garzeit: 14 Minuten bei 200 °C

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN
* 1unbehandelte throne 2’02 TL Oregano_
+ 3 EL Olivensl gs T Knoblauchpulver S

* 1 EL Rotweinessig “+ Salz, Preffepaa e e

* %2 TL Honig g Huhnerbrustfllets (ca 400 g) '__' . : : > ‘

ZUBEREITUNG

1. Zutronenschale abreiben, dann die Zitrone auspressen. Beides zusammen in

eine kleine Schussel geben. Ollvenol E33|g, Honlg, Krauter und Gewur;g_ugebe.n__,

und alles vermlschen

2.Das GefLugel mit einer Gabel mehrmals elnstechen damit die Marlnade

e

besser au.ﬁgenommen wird. Fleisch mlt,_der Marinade: ubergleBen und 30 Mlnuten

|m Kiihlschrank ziehen Lassen. i # g I

3. D|e Hihnerbrustfilets nebeneinander in den Garkorb mlt Gltteremsatz Leg
~Garkorb in den Airfryer schieben, Temperatur und Zeit nfanuell auf 200*@ un
14 Minuten einstellen. ", S e

Tipp: Als Beilagq_passt.eih"éalat aus griechischen Reisnudeln.

-
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BAKED OATS

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 10-12 Minuten bei 160 °'C

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

» Etwas Butter fUr die Férmchen * 1 EL Ahornsirup

* 100 g Banane = > TL Vanilleextrakt

* 50 g Haferflocken » 2 TL gemahlener Zimt

» 60 mlL Milch * 1 Prise Salz

* 1Ei » 25 g Schokoladentrépfchen oder
* 1 EL Kakaopulver geriebene Schokolade

ZUBEREITUNG
1. Zwei Formchen (Inhalt ca. 200 ml, Durchmesser max. 9 cm) einfetten.

2. Alle Zutaten (bis auf die Schokoladentrépfchen) in den SuperSonic® Extra mit
Schneideinsatz geben und fein zerkleinern. Zum Schluss die Schokoladentropfchen
mit dem Kleinen Top-Schaber/der Teigspachtel schmal untermischen.

3. Die Masse auf die Formchen aufteilen und diese dann nebeneinander in den
Garkorb mit Gittereinsatz stellen.

4. Den Garkorb in den Airfryer schieben. Temperatur und Zeit manuell auf 160 °C
und 10-12 Minuten einstellen. Nach 10 Minuten ist die Konsistenz noch weich. Wer
es durchgebackener haben mochte, backt die Oats 12 Minuten.

Hinweis: Bei Verwendung von kernigen Haferflocken ist das Ganze knackiger im
Biss. Feine Haferflocken ergeben eine feinere Konsistenz.

GEFULLTE
PFIRSICHHALFTEN

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 8-9 Minuten bei 160 °C

ZUTATEN FUR 4 STUCK

* 4 groBe Pfirsichhalften * 1 EL WeichweizengrieB/Grie
* 125 g Quark (20 %)/Topfen « 1 Eigelb
» 20 g Puderzucker/Staubzucker - 1EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

1. Die Pfirsichhalften abtupfen und mit der Schnittfldche nach oben in den Gar-
korb mit Gittereinsatz setzen.

2. Alle Ubrigen Zutaten verrUhren und auf die Pfirsichhalften verteilen.

3. Den Garkorb in den Airfryer schieben, Temperatur und Zeit manuell auf 160 °C
und 8-9 Minuten einstellen.

Tipp: Nach Belieben mit gezuckerten Lavendelbliten bestreut servieren.




SUSSE ANANAS

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 20 Minuten bei 200 °C

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

= 1kleine, geschalte Ananas am Stlick

(aus dem Kiihlregal, 450 g)
« 3 EL'brauner Zucker

ZUM SERVIEREN

= Vanille- oder KoKoseis, alternativ
Schlagsahhe/Obers

1. Die Ananas auBen herum mit braunem
Zucker bestreuen und in den Garkorb mit

. Gittereinsatz legen.

2. Den Korb in den Airfryer schieben.
!.Temperatur und Zeit manuell auf 200 °C
und 20 Minuten einstellen.

3. Nach der Halfte der Garzeit die Ananas
wenden und fertig garen.

4. In Scheiben geschnittene Ananas nach
Belieben mit Eis oder steifgeschlagener
Sahne/steifgeschlagenem Obers servieren.

GEFULLTE BANANE
MIT SCHOKOLADE

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 6 Minuten bei 170 °C

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

* 4 Mini-Bananen
= 30 g Vollmilchschokolade

* Nach Belieben 2 EL
gehackte Haselnusse

ZUBEREITUNG

1. Die Bananen einschneiden und
die Schale oben in einem schmalen
Streifen entfernen.

2. Die Schokolade in kleine Stlicke schneiden
und dann von oben komplett in die Banane
stecken.

3. Die Bananen nebeneinander mit der
Schokoladenseite nach oben in den Garkorb
mit Gittereinsatz setzen.

4. Den Garkorb in den Airfryer schieben,
Temperatur und Zeit manuell auf 170 °C und
6 Minuten einstellen.

5. Nach der Garzeit die Bananen nach
Belieben mit gehackten Haselnlissen
bestreuen und servieren.

Tipp: Als Beilage passt eine Kugel Vanilleeis.



PASSENDE

KATALOGPRODUKTE

&
Zoodelino/Spirali

Kartoffeln mal anders: einfach in
Spiralform bringen und dann im
Airfryer knusprig garen.
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Riihrschiissel Pro 3,5 l/

Mixprofi 3,5 L

Unverzichtbar bei vielen Vorbereitungs-
arbeiten. Dank Luft- und wasserdichtem
Deckel konnen die Zutaten, wie z. B. die
von Kartoffelspalten & Co., super durch
leichtes Schutteln vermengt werden.

Silikon-Pinsel/Profipinsel

Dank der innenliegenden Lasche nehmen
die Borsten besonders viel Marinade oder
Ol auf. Dadurch geht das Bestreichen

von Hahnchenschenkeln/Huhnerkeulen,
Steaks & Co. ganz schnell. Und wenn nicht
im Gebrauch, lasst sich der Pinselkopf

platzsparend und hygienisch einklappen.

Tupperware Super Dicer®

Damit wird Gemuse und mehr schnell, einfach und sorglos zerkleinert. Drei
verschiedene Klingen fur unterschiedliche Ergebnisse. Der groBe Gittereinsatz ist
perfekt fUr selbst gemachte Pommes: 600 g geschalte Kartoffeln durchdriicken
und dann mindestens 60 Minuten wassern. Trockentupfen, mit etwas Speisedl, Salz
und Paprika mischen. 24 Minuten im Airfryer bei 200 °C garen. Den Garkorb
zwischendurch mehrmals schtteln.

Grate N Store Multi-Miihle

Frisch gerieben schmeckt einfach
besser. Kase, NUsse oder Schokolade
dank innovativem Raspeleinsatz ent-
weder fein oder grob raspeln. Im groBen
Behalter mit praktischem Deckel wer-
den die Zutaten bis zur Verwendung
frisch gehalten.

SuperSonic® Turbo

Der handliche Alleskonner zum stromlosen Zerkleinern
von Zwiebeln, Krautern und mehr.
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