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() VORsPEISEN

Empanadas mit Rindfleisch
Falafel

Knusprige Curry-Garnelen
Gemise-Samosas
Kinder-Pizzas

N

~

. HAUPTGERICHTE

Teriyaki-Rindfleischspiefe
Hamburger deluxe
Rindfleisch-Kafte mit Koriander
Frohlingsrollen mit Hihnerfleisch
Hahnchen-Nuggets

Chicken wings

Brathahnchen

Lammkoteletts mit Zitrone
Hotdogs & la New-York
Llachssteaks in Masala (Curry)
Hausgemachte Fish & Chips
Hausgemachte Pommes frites
Pommes frites aus StBkarfoffeln

@ Desstrts

SchokoladensplitterMuffins
Schokoladen-Soufflés

( .. .. A
Die LOSUNG FUR LEICHTE UND KNUSPRIGE
FRITTIERTE GERICHTE FUR JEDEN TAG
Easy Fry Classic Easy Fry Classic + EAsy Fry PrecisioN EAsy Fry Detuxe
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V ORSPEISEN

ZUTATEN
2 Rollen Mirbeteig
200 g Rinderhack

3 oder 4 Frihlingszwiebeln
1 EL Paprika

REzEpT

1 | Frihlingszwiebeln  fein  schneiden. 3 | DIGITALE VERSION @

2 |

Fleisch  mit dem  Olivendl in
einer Pfanne fir 8  Minuten
anbraften.  Salzen, pfeffern  und

die Frohlingszwiebeln dazugeben.

Abkihlen lassen.

Die Teige ausrollen, 8 Kreise von
ca. 9 cm Durchmesser ausstechen,
mit dem abgekihlten Rinderhack
fillen und zu Taschen falten. Eigelb
mit 1 Essloffel
Empanadas  mit  der
bestreichen.

Wasser anrihren.
Mischung

@ Easy Fry DiGiTaL
Mobus GrilL

1 Eigelb
1 EL Olivendl
Salz, Pleffer

8 Empanadas
in den Frittiereinsatz Ihrer Easy Fry
geben und etwa 10 Minuten im
Modus ,GRILL" backen. Auf gleiche
Weise mit den restlichen Empanadas
verfahren.

MECHANISCHE VERSION: 8
Empanadas in den Frittiereinsatz
lhrer Easy Fry geben und etwa 10
Minuten bei 180 °C backen. Auf
gleiche Weise mit den restlichen
Empanadas verfahren.

Die Rindfleischfillung dieser Empanadas kénnen Sie

mit Kreuzkiimmel, Oregano und gehacktem Knoblauch
wiirzen. Sie kénnen auch gerne eine Tomate oder Mais in
die Fillung geben. So wird diese noch besser schmecken.




)
- . V ORSPEISEN

. $$ Easy Fry DiGITaL
, FALAFEL 186 g X

ZUTATEN

500 g gegarte Kichererbsen ]

50 g Mehl 1 EL Tahina (Sesampoaste]
1 weiBe Zwiebel, fein gehackt 1 Spritzer Olivendl

2 EL gehackte Petersilie Salz und Pleffer

2 EL gehackter Koriander

1 TL Kreuzkimmel

Knoblauchzehe

REzEPT

1 | Kichererbsen, Zwiebel, Knoblauch, mit  Olivendl befraufeln  (optionall
Petersilie, Koriander, Kreuzkiimmel, und 20 Minuten im Modus ,PIZZA"
Salz, Pteffer, Sesampaste backen. Die Falafel koénnen im
(Tahina) und Mehl im Behdalter Frittiereinsatz Ubereinander  liegen.
lhrer Kichenmaschine zu einem Nach der Healfte der Garzeit

grobkérigen  Teig verarbeiten. wenden.
Wenn der Teig zu flissig ist,
etwas Mehl dazugeben; wenn er
zu trocken ist, etwas Flussigkeit

MecHANISCHE  VERSION:  Falafel
in den Frittiereinsatz Ihrer Easy Fry
geben, mit  Olivendl  betrdufeln
(optional) und 20 Minuten  bei
2 | 18 Falafel aus diesem Teig formen 170 °C garen. Die Falafel kénnen

und etwas flach driicken. im  Frittiereinsatz  Ubereinander
liegen. Nach der Hélfte der Garzeit
wenden.

dazugeben.

3 | DicitaLe VersioN : Falafel in den
Frittiereinsatz |hrer Easy Fry geben,

Servieren Sie die Falafel in warmem Fladenbrot mit
Minzbléttern, Joghurt und Tomatenscheiben.



VORSPEISEN
43 198 e (EEE

ZUTATEN

250 g Garnelenschwanze 2 EL Curry

(roh und geschali) 1 TL frisch gemahlener schwarzer Pleffer
2 Eier Salz

6 EL Weizenmehl

6 El Maismehl

REZEPT

1 | Mehl, Curry, eine groBzigige 3 | DiciTaLe  VERsioN : Garnelen

2 |

Prise Salz und Pfeffer

in einen

im Frittiereinsatz lhrer Easy Fry 6

Gefrierbeutel geben, das Maismehl Minuten im Modus ,GARNELEN"
auf einen  Suppenteller geben frittieren. Garnelen  vorsichtig
und die Eier in einem zweiten wenden und noch einmal 4

Suppenteller schlagen.

Garnelen in den Beutel legen,
Beutel zuhalten und fest schitteln,
damit die Garnelen gleichmabig
von der Mischung umhullt werden.
Garnelen aus dem Beutel nehmen,
eine nach der in die
geschlagenen FEier tauchen und
dann in Maismehl rollen. Mit Ol
bestreichen (optional).

anderen

Minuten frittieren.

MecHANIscHE VERsION: Garnelen
im Frittiereinsatz lhrer Easy Fry 6
Minuten lang bei 160 °C frittieren.
Garnelen vorsichtig wenden und
noch einmal 4 Minuten frittieren.



VORSPEISEN

‘@ Easy Fry DiGITAL
Mobus GARNELEN

ZUTATEN
6 Brickteigblatter 1 EL Curry
200 g Feta 1 Spritzer Olivendl

400 g Blumenkohl, gegart Salz, Pleffer

200 g Kichererbsen, gegart

REzEpT

1 | Blumenkohl
Curry in einer Schissel zerdricken.
Kichererbsen und den zerbrockelten
Feta dazugeben. Gut vermischen.

zusammen mit  dem

2 | Brickteigblatter in zwei  Streifen
schneiden. Einen Essloffel Fillung auf
das Ende jedes Streifens geben und

den Streifen zu einem Dreieck falten.

3 | DiGITALE VERSION : & Samosas in
den Frittiereinsatz Ihrer Easy Fry
geben, mit Olivendl bestreichen und

14 Minuten im Modus , GARNELEN"

frittieren. Die ersten Samosas aus
dem Frittiereinsatz nehmen, sobald
sie ferfig sind, und die néchsten ¢ in
den Frittiereinsatz legen.

MEecHANISCHE VERSION: & Samosas
in den Frittiereinsatz |hrer Easy Fry
geben, mit Olivendl bestreichen
und 14 Minuten lang bei 160 °C
frittieren. Die ersten Samosas aus
dem Frittiereinsatz nehmen, sobald
sie fertig sind, und die néchsten 6 in
den Frittiereinsatz legen.

Sie kénnen die erste Ladung Samosas aufwérmen,

indem Sie diese in den Frittiereinsatz legen und die
Garzeit um einige Minuten verléngern.




- \ ' VORSPEISEN

| . ‘
KINDER-P1ZZAS 1@ 5. .

[ | Easy Fry Diciral
/| Mobus Pizza

’ ZUTATEN
2 englische Muffins 4 entsteinte Oliven
8 EL Tomatensofde Salz

4 Scheiben Mozzarella von je 30 g

REzEpT

1 | Dicitate VEersioN : Die Muffins Oliven in runde Scheiben schneiden.
halbieren und in Ihrem EASYFRY-Korb Auf die Muffins legen, sodass sie
3 Minuten lang im Modus ,PIZZA" wie Augen aussehen.

rosten. ) .
3 | DicitaLte VersioN : Kinder-Pizzas

MecHANIscHE VERsION: Die Muffins in den Frittiereinsatz |hrer Easy Fry
halbieren und in Threm EASYFRY- geben und 4 Minuten backen,
Korb 3 Minuten lang bei 170° C ebenfalls im Modus ,PIZZA". Sofort

rosten. servieren.

2 | Jeden Muffin mit einem groPen Loffel MecHaNIscHE ~ VERsiON:  Kinder-
Tomatensofde  bestreichen.  Leicht Pizzas in den Frittiereinsatz |hrer
salzen. Jede Mozzarellascheibe in 4 Easy Fry geben und 4 Minuten bei
sehr diinne Streifen schneiden. Jeden 170 °C backen. Sofort servieren.

Muffin - mit den Streifen belegen.

Ein lustiges Rezept, das Kinder leicht selbst
zubereiten kénnen. Natirlich immer unter
Aufsicht eines Erwachsenen, um Verbrennungen
zu vermeiden.




HAUPTGERICHTE

60\, ¢ S

o\
]2 3 mm” min. &E’ min.-.I

@ Easy Fry DiGiTaL
Mobus KoTELETT

ZUTATEN

12 Scheiben Rindercarpaccio

200 g Comté (Rohmilchkase)

3 EL Sojasobe
Pfeffer

2 EL flussiger Honig

REzEpT

1 | Den Kase in 36 Wiirfel schneiden.
Die Wirfel auf die 12 SpieBe
Jeden

Scheibe Carpaccio umwickeln.

2] In die Marinade
zubereiten, hierzu die Sojasofe und
den Honig verrihren. Marinade Uber

die Spiee geben. Kalt stellen und
die Marinade 1

stecken. Spieb  mit einer

einer Schissel

h einwirken lassen.

3 | DicitaLe VErsioN: Die 12 Spiefe in

einem Kreis in den Frittiereinsatz lhrer

Easy Fry anordnen und & Minuten im
Modus ,KOTELETT" Sofort

pfeffern und salzen.

braten.

MEecHANISCHE VERSION: Die 12
Spiee in einem Kreis in den
Frittiereinsatz lhrer Easy Fry anordnen

und & Minuten bei 180°C braten.

Sofort pfeffern und salzen.

‘ ! Servieren Sie diese Spie3e mit einem kleinen

-

Schélchen sifler Sojasofle.




HAUPTGERICHTE

| W

HAMBURGER DELUXE 6% 1. & L (s

ZUTATEN

Q00 g Rinderhack 1 Knoblauchzehe

6 Hamburger-Bratchen 3 TL SojasoBe

2 Tomaten 2 EL Olivendl

6 Kopfsalatblatter

REzEPT

1| Das Rinderhack, den zerdrickten Nach Bedarf die 6 Hamburger-
Knoblauch, die Sojasof’e und das Brotchen  leicht  zusammengedrickt
Olivendl mischen und salzen. Mit den in den Frittiereinsatz geben und 3

Handen 6 flache Frikadellen formen. Minuten im Modus ,GRILL" erhitzen.

2 | DiiTALE VERsION: Frikadellen in den Brétchen  sofort mit Solatbléitern,

Frittiereinsatz |hrer Easy Fry geben und
8 Minuten im Modus ,GRILL" braten.
Garzeit  kann  nach  personlichem
Geschmack angepasst werden.

MecHANIscHE VERSION: Frikadellen in
den Frittiereinsatz lhrer Easy Fry geben
und 8 Minuten bei 180°C braten.
Garzeit  kann  nach  persdnlichem
Geschmack angepasst werden.

3 | DiGITALE VERSION: Frikadellen aus der
Easy Fry nehmen und warmhalten.

Tomaten und Frikadellen belegen und
servieren.

MecHANISCHE VERSION:  Frikadellen
aus der Easy Fry nehmen und
warmhalten.  Nach  Bedarf  die
6 HamburgerBrétchen leicht
zusammengedrickt in den Frittiereinsatz
geben und 2 bis 3 Minufen bei
180 °C erhitzen. Brotchen sofort mit
Salatblattern, Tomaten und Frikadellen
belegen und servieren.

Bereiten Sie aus den folgenden Zutaten eine Sof3e

zu: Mischen Sie 1 Léffel grobkérnigen Senf, 2 Léffel
scharfen Senf, 1 Eigelb und 1 Léffel Ol, bevor Sie 1
Loffel Créme fraiche dazugeben.




HAUPTGERICHTE
“ Easy Fry DiGITaL
6 * min v r%m -1 Mobus Gritt

ZUTATEN

550 g Rinderhack 1 TL Kreuzkimmel
2 EL gehackte Schalotten 1 EL Olivenal

2 EL gehackter Koriander Salz, Pleffer

1 EL Raselhanout

REzEpT

1 | Schalotten miteinem Spritzer Olivend| MecHANISCHE  VERsiON: KloPe in

in einer Pfanne kurz andinsten. den Frittiereinsatz geben und etwas
pressen. Dann 7 bis 8 Minuten bei
180°C braten. Die KléBe kénnen im

Frittiereinsatz Ubereinander liegen.

2 | Rindfleisch, Gewiirze, Koriander und
gedinstefe  Schaloften  vermischen.
Salzen und pfeffern. 18 gleichmaBige,
runde KléBe von ca. 30 g formen.

3 | Dieitate  Version:  Klofe in den
Fritiereinsatz geben und etwas pressen.
Dann 7 bis 8 Minuten im Modus
LCRILL" braten. Die Kléhe kénnen im

Fritiereinsatz Gbereinander liegen.

Servieren Sie die Kéfte mit einer Minzsof3e: Mischen
Sie zwei griechische Joghurts, 1 Essloffel gehackte,
frische Minze, einen Spritzer Olivendl und noch

etwas Zitronensaft.



HAUPTGERICHTE

FROHLINGSROLLEN MIT 12@ 302 26&1

H Mobus GARNELEN
HUHNERFLEISCH min N i
ZUTATEN
12 Blatt Reispapier 50 g Reisvermicelli
2 Huhnerbriste (120 g) 1 Knoblauchzehe
200 g gemischtes Wok-GemUse 1 TL Pflanzendl

4 Champignons

REzEpT

1| Die Reisvermicelli nach Packung-
sanweisung in heifes Wasser legen.
Crindlich zwischen den Handen ab-
fropfen lassen. Mit einer Schere grob
klein schneiden und abkihlen lassen.

2 | Die in Wirfel geschnittene Hih-
nerbrust mit dem Wok-Gemiise und
den fein geschnitienen Champignons
6 Minuten in einer kleinen Pfanne
braten. Abtropfen lassen. Mit den
Reisvermicelli, der Huihnerbrust und
dem zerdrickten Knoblauch ver-
mischen.

3

Ein Reispapierblatt in Wasser tauchen,
um es zu hydrieren, dann auf ein sau-
beres Geschirthandtuch legen. Ein
Essloffel der Fillung in die Mitte des
unteren Reisblattes geben, Rander
umschlagen, Frihlingsrollen rollen und
fest zusammendricken. Auf gleiche

=

und Sojasofle.

Weise die restlichen 11 Frihlings-
rollen zubereiten. & Frihlingsrollen in
den Fritiereinsatz lhrer Easy Fry ge-
ben und die anderen 6 Frihlingsrollen
unter einem leicht angefeuchtefen
Geschirrhandtuch kalt stellen.

4 | Dicitate  VERsioN:  Frithlingsrollen

mit Ol bestreichen (optional) und 20
Minuten im Modus ,GARNELEN" frit-
tieren. Nach der Halfte der Garzeit
wenden. Warmhalten und die rest
lichen & Frihlingsrollen frittieren.

MecHaNIscHE  VERsION:  Frihlings-
rollen mit Ol bestreichen (optional)
und 20 Minuten bei 160 °C frittie-
ren. Nach der Halfte der Garzeit
wenden. Warmhalten und die rest
lichen & Frihlingsrollen frittieren.

' Servieren Sie die Frihlingsrollen mit Minze, Salat



HAUPTGERICHTE

Easy Fry DiGiTat
Mobus HAHNCHEN

ZUTATEN

6 Hahnchenschnitzel

120 g Paniermehl
70 g Mehl

3 Eier
Salz, Pfeffer

REzEpT

1 | Hahnchenschnitzel in gleich groBe 3 | DiciTaLe VERsION: Hdchnchensticke

Sticke schneiden. Mehl mit Salz und
Pfeffer in einen Gefrierbeutel geben.
Paniermehl auf einem grofen Teller
verteilen und die Eier in einem
Suppenteller schlagen.

Hahnchensticke in den Beutel legen,
Beutel fest zuhalten und gut schitteln.
Hahnchen aus dem Beutel nehmen,
ein Stick nach dem anderen in die
geschlagenen Eier tauchen und dann
in Paniermehl rollen. Die Halfte der
Nuggets in den Frittiereinsatz Ihrer
Easy Fry geben. Mit Ol betréufeln
(optional).

ie nach Grofle 12 Minuten im
Modus ,HAHNCHEN"  frittieren.
Den Vorgang wiederholen, bis alle
Hahnchenstiicke fritfiert sind.

MecHANISCHE ~ VERSION:  Hdhn-
chensticke je nach GroBe 12
Minuten bei 200 °C frittieren. Den
Vorgang  wiederholen, bis alle
Hahnchenstiicke frittiert sind.

Bereiten Sie einen hausgemachten Ketchup

zu, indem Sie 3 Tomaten, 1 Zwiebel, einen TL
Tomatenmark, 1 gehackte Knoblauchzehe, 4 TL
Balsamico, 1 TL Honig, Salz und Pfeffer diinsten.




HAUPTGERICHTE
s Easy Fry DiGITAL
* mlnv gt%den‘tbﬂi r.TIWIn -1 Mobus HAHNCHEN

ZUTATEN

1,2 kg Hahnchenfligel
1 EL Ketchup
1 EL Senf

1 EL sibe Sojasofe
1 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

1 EL Paprika

REzEpT

1 | Hahnchenfligel in zwei Halften sch-
neiden (am Gelenk trennen).

2 | Alle Zutaten in einer grofden Schissel
verrihren und die Hdhnchenfligel
dazugeben. Gut vermischen, bis die

komplett  bedeckt

sind. Mit Folie einwickeln und die

Hdhnchenf|0ge|

Marinade 12 Stunden einwirken
lassen.

3 | Dicitate VErsioN: Hahnchenfligel
in den Frittiereinsatz legen — diese
kénnen auch  Ubereinander  lie-

gen — und 12 Minuten im Modus

JHAHNCHEN" frittieren. Hahnchen-
fligel umrihren und wenden und
weitere 5 Minuten frittieren. Sofort
mit Pommes frites und einem Kirsch-
tomatensalat servieren.

MecHANISCHE VERSION: Hdhnchen-
fligel in den Frittiereinsatz legen
— sie konnen Ubereinander liegen —
und 12 Minuten bei 200 °C frittie-
ren. Hahnchenfligel umrthren und
wenden und weitere 5 Minuten frit
tieren. Sofort mit Pommes frites und
einem Kirschtomatensalat servieren.

- Andern Sie die Marinade nach Geschmack: BBQ-

Sof3e, Gewirze, Chili, Knoblauch usw.




HAUPTGERICHTE

” Easy Fry DiGiTat
Mobus HAHNCHEN

BRATHAHNCHEN 4 6* mlnv m|n-.|

ZUTATEN

1 Hahnchen von max. 1,3 kg 1 EL Olivendl

5 Knoblauchzehen Salz

REzepT

1 | Knoblauch schalen und klein sch- MECHANISCHE VERSION: Das
neiden. Die Zehen leicht mit der Hahnchen in den Frittiereinsatz

Handflache zerdricken. Das lhrer Easy Fry legen und etwa 45
Hahnchen mit 1 Essléffel Olivend Minuten bei 200 °C  braten. Sofort
einmassieren, die Knoblauchzehen servieren.

entlang der Hahnchenschenkel rei-

ben. GroBzigig salzen.

2 | DieitaLe VERsioN: Das Hdhnchen
in den Frittiereinsatz lhrer Easy Fry
legen und etwa 45 Minuten im Mo-
dus ,HAHNCHEN" braten. Sofort

servieren.

Die genaue Garzeit des Hdhnchens héngt von
seinem Gewicht ab. Um zu priifen, ob das
Héhnchen durchgebraten ist, stechen Sie mit einer
Messerspitze in die Brust: Der herauslaufende
Bratensaft muss klar sein.



HAUPTGERICHTE

sl

‘\ ‘s Easy Fry DiG
6 * min v ét.unden @.& m|n -1 @ MOYDE ,:(‘(OTtEILEI:L

ZUTATEN
12 kleine Lammkoteletts 1 EL Olivendl
1 Zitrone (Bio) Salz, Pfeffer

4 Knoblauchzehen

REzEPT

1 | Zitronenschale abziehen. Knoblauch MecHANISCHE VERsION: 6 Kofeletts
schdlen und in einem Marser fein in den Frittiereinsatz Ihrer Easy Fry
zerkleinern. Die Zitronenschale und geben und etwa 10 Minuten bei
2 Essloffel Olivensl dazugeben. 180 °C braten. Nach der Halfte der

Garzeit wenden. Mit den anderen

2 | Uber die Lammkoteletts gieBen, gut

vermischen, salzen, pfeffem/ in eine

6 Koteletts wiederholen.  Sofort

servieren.
Folie einwickeln und die Marinade 4

Stunden einwirken lassen.

3 | DieitaLe VERrsioN: 6 Koteletts in den
Frittiereinsatz Ihrer Easy Fry geben
und etwa 10 Minuten im Modus
JKOTELETT”  braten.  Nach  der
Halfte der Garzeit wenden. Mit den
anderen 6 Koteletts wiederholen.
Sofort servieren.

! Figen Sie frische Kréuter hinzu, wenn Sie die
Marinade zubereiten: Thymian, Quendel, Oregano.




HAUPTGERICHTE

6@ 19&

ZUTATEN

6 Hotdog-Brétchen 12 Kirschtomaten

6 Wirstchen 6 Scheiben Cheddar
6 Cornichons 1 EL Olivendl

2 weife Zwiebeln

REzEpT

1 | Wiirstchen fir 5 Minuten in einem
Topf mit kochendem Wasser garen.
Wahrend  dessen die  Zwiebeln
schneiden und mit 1 Essloffel Olivendl
in einer kleinen Pfanne dinsten.

2 | Dicitate  VersioN:  Comichons in
kleine Wirfel schneiden und die
Tomaten in  Scheibchen. Hotdog-
Brotchen in der  Mitte  langs
aufschneiden, erst die Tomaten
hineinlegen, dann die Wirstchen. Mit
den Cheddar-Scheiben bedecken. 3
Hotdogs in den Frittiereinsatz |hrer
Easy Fry dricken und 3 Minuten im
Modus ,PIZZA" braunen.

MecHANIscHE VERsION: Cornichons
in kleine Wirfel schneiden und
die  Tomaten in  Scheibchen.
Hotdog-Brotchen in der Mitte langs
aufschneiden, erst die Tomaten
hineinlegen, dann die Wirstchen. Mit
den Cheddar-Scheiben bedecken. 3
Hotdogs in den Frittiereinsatz Ihrer
Easy Fry dricken und 3 Minuten bei
170 °C braunen.

3 | Cornichons  und  Zwiebeln  auf

den Hotdogs verteilen und sofort
servieren.

Kreieren Sie mit Ketchup oder Senf Bilder, wie es in
den USA iblich ist. Viel Spaf3!
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HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

6 lachssteaks 1,5 EL frisch geriebener Ingwer

1 zerkleinerte Zwiebel 2,5 EL Masalapulver (oder Curry)
2 zerkleinerte Knoblauchzehen 1,5 EL Tomatenmark

1 reife Tomaten, gewirfelt 25 cl Kokosmilch

REzEPT
1| Zwiebel in  einem Topf glasig gen. 20 Minuten im Modus ,FISCH"
dinsten. Knoblauch und Tomatenwiir- garen. Mit klein geschnittenen Minz-

fel dazugeben und einige Minuten

kocheln lassen, dann Masala, Ing-

wer und Tomatenmark hinzufigen.
Gut vermischen.

2 | Kokosnussmilch dazugeben und 2

Minuten auf kleiner Flamme kochen.
Abschmecken.

3 | DiGitaLE VERsION: Lachssteaks auf

6 Blatt Backpapier legen. Sofde Uber
die lachssteaks gieBen. Blatter in
Packchen falten und Gbereinander in
den Frittiereinsatz |hrer Easy Fry le-

blattern garnieren und servieren.

MecHANISCHE VERSION: Lachssteaks
auf 6 Blatt Backpapier legen. Sofe
Uber die Lachssteaks giefen. Blatter
in Packchen falten und Gbereinan-
der in den Frittiereinsatz lhrer Easy
Fry legen. 20 Minuten bei 160 °C
garen. Mit klein geschnittenen Minz-
blattern garnieren und servieren.



HAUPTGERICHTE

” Easy Fry DiGiTaL
6 * mlnv r.!]%-.l MobE Fisch

ZUTATEN

6 Kabeljaufilets 50 g Butter

7 EL Mehl 1 StrauBBchen Kerbel oder Estragon

7 EL Paniermehl 1 Topf Mayonnaise

3 Eier Salz, Pleffer

REzEPT

1 | Die Fischsticke auf einem Kichenpao- MecHANISCHE VERSION: 2 Fischfilets
pier abtrocknen. Salzen und pfeffern. in Mehl tauchen, dann in die
Eier in einem Suppenteller schlagen. Eier, anschlieBend mit Paniermehl

o bedecken. In den Frittiereinsatz Ihrer
2 | DicitALE  VErsioN: 2 Fischfilets

Easy Fry legen. 2 Flocken Butter
darauf geben und 12 Minuten bei

Eier, anschlieffend .rr.wiT .Poniermeh| 160 °C fittieren. Mit den anderen
bedecken. In den Frittiereinsatz Ihrer

in  Mehl tauchen, dann in die

Fischfilets wiederholen.
Easy Fry legen. 2 Flocken Butter

darauf geben und 12 Minuten im 3 | Mit einer Schere die Krduter schnei-
Modus ,FISCH" frittieren. Mit den den, mit Mayonnaise vermischen und
anderen Fischfilets wiederholen. mit den panierten Fischfilets servieren.

' Ein Rezept, das mit allen Arten von marktfrischen
Fischen zubereitet werden kann: Seehecht, Kohler,
Pollack usw.



HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

800g Kartoffeln
3 EL Paprika
3 ELOI

Feinkarniges Salz

REzEpT

1 | Kartoffeln waschen und schdalen. In
dicke Stabchen schneiden.

2 | DieKartoffelstdbchen in eine Schissel
geben, mit dem Olivendl, 1 Essloffel
Salz und Paprika mischen. Bedecken
und Marinade 30 Minuten einwirken
lassen.

3 | Dicitate  Version: Die Kartoffels-
tabchen abtropfen lassen und in den
Frittiereinsatz lhrer EASY FRY geben,
Temperatur des Modus ,POMMES
FRITES” auf 170 °C reduzieren und
20 Minuten frittieren. Pommes frites
alle 10 Minuten gut umrihren. Nach
Ablauf dieser Zeit noch einmal 15

‘% Easy Fry DIGITAL
Mobus PomMmes FRiTEs

Minuten bei 200 °C frittieren. Den
Garvorgang je nach GréBe und Ko-
roffelsorte um 5 Minuten verlangemn
oder verkirzen.

MECHANISCHE VERSION: Die
Karfoffelstébchen abtropfen lassen
und in den Frittiereinsatz lhrer EASY
FRY geben und 20 Minuten bei
170 °C frittieren. Pommes frites alle
10 Minuten gut umrihren. Garzeit
m 15 Minuten verlangern und die
Temperatur auf 200 °C erhéhen. Je
nach GroéBe und Kartoffelsorte die
Garzeit um 5 Minuten verlangern
oder verkiirzen.

' Geben Sie einen Essloffel rote Currypaste dazu.
Das ist auch sehr lecker.




HAUPTGERICHTE

40 “ % Easy Fry DIGITAL
4 mm v mm -1 Mobus Pommes FRITES

ZUTATEN

800g SiBkartoffeln 1 TL Kurkuma

5 ¢l Sonnenblumensl Salz, Pfeffer

1 Eiweif3

RezEPT

1 | SiBkartoffeln schalen und waschen. gut umrihren. Nach Ablauf dieser
In Stabchen mit einer Breite von | Garzeit noch einmal 15 Minuten bei
cm schneiden. 200 °C frittieren. GroBzigig salzen

. und servieren.
2 | EiweiB, Ol, Kurkuma in einer grofien

Schissel vermischen und pfeffern. MecHANISCHE  VERSION:  SiPkarfof-
Die  SuBkartoffelstabchen in  die feln in den Frittiereinsatz Ihrer EASY
Mischung geben und umrihren, do- FRY geben und etwa 20 Minuten
mit sie gleichmabig von der Panade auf 170°C frittieren. Pommes frites
umhdllt sind. alle 10 Minuten gut umrihren. Tem-
peratur auf 200 °C erhdhen und die

3 | Dieitate  Version: Die  SuBkartof- Pormmes frites noch einmal 20 M-

feln in den Frittiereinsatz |hrer EASY
FRY geben und 20 Minuten im Mo-
dus ,POMMES FRITES” bei redu-
zierter Temperatur (170 °C) frittie-
ren. Pommes frites alle 10 Minuten

nuten unter regelmaBigem Umrihren
frittieren. GroBzigig salzen und ser
vieren.

Servieren Sie die Pommes frites mit Joghurt, den
Sie mit einer Prise Curry aromatisieren.




SCHOKOLADENSPLITTER-MUFFINS

DESSERTS

8

2 O @/ 3 O ” =2 | Easy Fry DiGiaL
min,v min. -1 @ Mobus KucHeN

ZUTATEN
250 g Mehl

1 Beutel Backpulver
50 g weiche Butter
75 g Puderzucker

REzEpT

1| Mehl und Hefe in eine Schissel
geben. Die weiche Butter dazugeben
und vermischen, bis der Teig eine
grobkérnige Konsistenz hat.

2 | Zucker und  Schokoladensplitter
hinzufigen. Milch und Eier mischen.
Diese Mischung in die Schissel
geben und so lange vermengen, bis
das Mehl untergerihrt ist.

3 | Dicitate VERsioN: Den Teig in 8
Muffinformen oder in Papierférmchen
geben. Vier Muffinformen in den

100 g Milchschokoldensplitter
2 Eier
25 cl Vollmilch

Frittiereinsatz lhrer Easy Fry stellen.
30 Minuten im Modus ,KUCHEN"
backen. Aus der Form nehmen und
auf einem Rost abkihlen lassen.

MECHANISCHE VERSION: Den
Teig in 8 Muffinformen oder in
Papierférmchen  geben.  Vier
Muffinformen in den Frittiereinsatz
lhrer Easy Fry stellen. 30 Minuten
bei 160 °C backen. Aus der Form
nehmen und auf einem Rost abkihlen
lassen.

Priifen Sie, ob die Muffins durchgebacken sind,

indem Sie mit der Spitze eines Messers in die
Kuchen stechen. Verldngern Sie die Backzeit
gegebenenfalls um 5 Minuten.




DESSERTS

$ =2 | Easy Fry DiGiaL
@ Mobus KucHEN

SCHOKOLADEN-SOUFFLES 4@ 190G 12w

ZUTATEN

100 g dunkle Schokolade 1 TL Maizena
3 Eier (1 Eigelb + 3 EiweiB) 25 g Butter
10 cl Vollmilch Salz

30 g Puderzucker

Rezept

1| Die in Sticke geschnittene Scho- 4 | DiGITALE VERSION: 4 Formchen ein-
kolade im Wasserbad oder der fetten, mit Zucker bestduben und bis
Mikrowelle schmelzen. zu 2/3 mit der Mischung fillen. Die

Formchen in den Frittiereinsatz |hrer
Easy Fry geben und 12 Minuten im
Modus ,KUCHEN" backen. Sofort

2 | Eigelb und EiweiB trennen. 1 Eigelb
mit  Maizena verrihren.  Milch in
einem ToplC erhitzen, dann von der

Herdplatte nehmen, die Eigelb-Maize- e

na-Mischung dazugeben, vermen- MecHANISCHE VERSION: 4 Formchen
gen und einige Minuten auf der einfetten, mit Zucker bestauben und
Herdplatte eindicken lassen. Scho- bis zu 2/3 mit der Mischung fillen.
kolade dazugeben und unterrihren. Die Formchen in den Frittiereinsatz

lhrer Easy Fry geben und 12 Mi-
nuten bei 160 °C backen. Sofort

servieren.

3 | Die 3 Eiweib mit einer Prise Salz steif
schlagen. Wenn der Eischnee be-
ginnt fest zu werden, den Puderzu-
cker dazugeben und noch einmal
kurz schlogen. Eiweif unfer die

Mischung heben.




