INHALT

PRODUKTEINFUHRUNG | Zwiebelringe | Spanische Kroketten mit Serronoschinkenz
| Gemisebrotchen | Knusprige Shitake-Pilze
GARTABELLE | Gemise-Samosas | Algerische Teigtaschen mit Tomaten
VORSPEISEN | Frihlingsrollen mit Huhn | Frihlingsrolle mit Gemse
| Nachos mit Cheddar und frischer | Kleine Biderteigsonnen | Auberginenauflau mit Feta
SalsoSauce | Gegrilller Mais mit Butter | Asiatische Reistaschen mit Ei
| Pizza-Murmien | Gemise-Beignets mit Basilikum und Thunfisch
| Tinfenfisch auf mexikanische Art | MintBurger | Empanadas mit Rind
| Samosas mit Huhn und Baslkum | HeiBer Ziegenkase auf | Cefillte Champignons mit Ziegenkdse
| Gegrillle Paprika-Crottons mit Knoblauch provenzalische Art und Haselnissen
| Knusprige Curny-Garnelen | Knoblauchbrot
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INHALT

HAUPTGERICHTE

| Huhn in Cornflakes Panade

| Caesar-Salat

| Buddha Bowl

| Huhn nach thailandischer Art

| Burger auf ifalienische Art

| Hausgemachte Pommes frites mit
Paprika

| Chicken wings

| Lachs-Tacos

| Lasagne mit Ricotta und Spinat

| Lachskuchen

| Gruselige Hotdogs

| Lammkoteletts mit Zitrone

| Pute-Zucchini-Spiefe

| Nudelkuchen mit Bolognese

| Hausgemachte Fish & Chips

| GroBe Pommes frites mit Knoblauch
und Petersilie

| Eier im Pfénnchen mit Lachs
und Spinat

| Lachsspiele auf japanische Art

| Huhn mit Mozzarella ,Cordon bleu’
| Huhn mit Backobstfillung

| New York Hotdogs .
| Rindfleisch-Spiefe mit Teriyaki-Sauce
| Pito-Pizza mit gegrilllem Gemise
| Lachs Crumble

| Mac & Cheese

| Vegetarische Lasagne

| Croque Fisch

| Buns auf mexikanische Art

| Mama Margarita

PERSONENANZAHL
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INHALT

| Burger Santa Monica | Bagel mit Zwiebel und Thunfisch | Hohnerschenkel mit Thymian

| Lachssteak mit Masala | Schawarma auf libanesische Art und Zitrone

| Homburger Deluxe | Tagine mit Huhn, Oliven und | Gebratener Kabeljau mit Zwiebeln
| Zucchiniauflauf mit Tomaten eingelegter Zitrone | SuBkartoffelpommes

| Lachslasagne mit Spinat | Kartoffelgratin mit Kase | Hahnchennuggets

| Hackfleisch-Tacos | Lachs in Folie mit Estragon und | Kofte vom Rind mit Koriander

| Confierte Karotten aus dem Ofen Champignons | Thunfischpizza

| Panierte Rinderschnitzel | Kabeljau mit Gremolata | Sommergemise am Spief3

| Rindfleisch gebraten mit Thaibasilikum | Hohnerschenkel mit Rosmarinkartoffeln | Knusprige Grenaille-Kartoffeln mit
| Enchiladas mit Huhn und Cheddar | Knusprige H&hnchenfligel Parmesan

| Gebratenes Sonntagshahnchen | Falafel
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INHALT

DESSERTS | Gebratene Grapefruits mit Vanille
| Apfel Crumble | Cookies mit Schokotropfen

| Granola mit Cranberrys und | Kleines Kakao-Kokos-

Pekannissen Blatterteiggeback

| Scones mit Rosinen | Rustikaler Aprikosenkuchen

| Késekuchen | Weicher Brownie mit Pekanissen

| Fondants Schoko-Himbeere | Karottenkuchen

| Cookie-Kuchen | Apfel-Muffins mit Mandeln

| Muffins mit Heidelbeeren | Schokoladen-Soufflé

| Bananenbrot | Donuts

| Tarte Tatin | Bratapfel
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ULTIMATE FrY

ENTDECKEN SIE EINE WELT VON KOSTLICHEN UND GESUNDEN GERICHTEN!

ERSTKLASSIGE ERGEBNISSE

GeniePen Sie ihre Lieblingsgerichte mit wenig bis gar keinem Oll Dank der Air-Boost
Technologie wird der Luftstrom optimiert und die Ergebnisse sind immer knusprig und
gleichmabig gegart.

PERFEKT FUR IHRE FREUNDE UND IHRE GANZE FAMILIE!

Mit dem 2 in 1-Schisselsystem kann auch direkt im Schubfach
gegart und somit die Mengen bis zu 6 Portionen (1,2 kg) erhoht
werden.

8 AUTOMATISCHE PROGRAMME

Mit 8 vorprogrammierten Programmen kann man frittieren, grillen, Bereiten Sie unwiderstehliche Gratins, lasagne und Kuchen direkt
backen und sogar auftauen, wahrend das 2 in 1 Schisselsystem  im XL Schubfach zu und entdecken Sie 100 verschiedene Online-

viele Rezepte bietet, die keine weiteren Accessoires bendtigen.  Rezepte.
kg sheskosk
Pommes frites Snack Hahnchen Grill Fisch GemUse Backen Auftauen



KOCHZEITEN

MEeNnGE .. MEeNnGE ..
Zeir .. ZUSATZLICHE Zeir . ZUSATZLICHE
MIN./MAX. TEMPERATUR | RUHREN MIN./MAX. TEMPERATUR | RUHREN
(6r.) (MINUTEN) INFORMATIONEN (6r.) (MINUTEN) INFORMATIONEN
FLEISCH & GEFLUGEL KARTOFFELN & POMMES FRITES
STEAK 100-500 7-14 180°C KocHrerTIG TIEFGEKUHLTE 300-700 1216 200°C RUHREN
KoTELLETS 100-500 7-14 180°C RUHREN POMMES FRITES
o ~ TIEFGEKUHLTE,
HamsureEr 100500 414 180°C | Ronren GROSSE POMMES 300700 1220 200°C | Rumren
FLEISCHKLOSSCHEN 400 12 180°C RUHREN FRITES
WURSTCHEN 100-500 10-11 200°C RUHREN HAUSGEMACHTE 1né
HUHNERSCHLEGEL 100-500 10-15 180°C l(’;MM;S FRII)'ES 300-800 18-25 180°C RUHREN HINZUFUGEN
X 8 MIN
HUHNERBRUST 100-500 10-15 180°C HAUSGEMAC —_
AUSGEMACHTE o " L 6L
FRUHLINGSROLLEN 100-500 89 200°C BRATKARTOFFELN 300-800 18-22 180°C ROHREN | FiGEN
TIEFGEKUHLTE o H. 11Lé
100-500 6-9 200°C AUSGEMACHTE . R ° . TL OL
CHICKEN NUGGETS KARTOFFELWURFEL 300750 1521 180°C ROureN HINZUFUGEN
TIEFGEKUHLTER 100-300 6-9 200°C Rosmi 250 15-18 180°C
PANIERTER FISCH
TIEFGEKUHLTER
PANIERTER 500 o) 200°C
TINTENFISCH Menoe Zeir . ZuUsATZLICHE
TiEr CERGHITE MIN./MAX. (MINUTEN) TEMPERATUR | RUHREN INFORMATIONEN
450 15 200°C (cr.)
KROKETTEN
GEFULLTES GEMUSE 100-400 16-30 170°C B ACKWAREN
KucHen 300 30 160°C
QuICHE 100-300 9-10 180°C
MUuFrFINs 300 15-18 180°C




V ORSPEISEN

NACHOS MIT CHEDDAR UND

FRISCHER SALSA-SAUCE

f}
43 10 3.

IN

ZUTATEN

150 g Maischips V2 Zwiebel
100 g Cheddar, gerieben 1 Bund Koriander

2 Tomaten 1 Jalopeno-Piment

KOCHREZEPT

1| Tomaten, Piment und Zwiebel Cheddar bedecken. Mit dem
in kleine Wirfel schneiden. GRILLPROGRAMM 5 Minuten
Koriander waschen und mit lang garen.
einer Schere kleinschneiden. 3| Sofort mit der frischen
Die gehackten Tomaten mit
Koriander und dem Limettensaft

L]
[ ]
L ]
L]
L]
[ ]
L ]
L]
L]
L]
[ ]
L[]
L]
L]
L ]
L[]
L]
L]
[ ]
L]
L]
L]
[ ]
: Salsa-Sauce und eventuell
L]

. vermischen. Salzen und in eine
L[]

L]

L]

[ ]

L[]

L]

L]

[ ]

L ]

L]

L]

[ ]

L ]

L]

L]

[ ]

L ]

L]

L]

[ ]

L ]

L]

L]

[ ]

L ]

L]

L]

etwas Guocomo|e servieren.

Schale fillen.

2| Den Korb des Ultimate Fry
mit Backpapier auslegen.
Die Maischips hineinschitten
und mit geriebenem

Fir eine grofBere Menge Nachos, diese direkt im
Behadlter des Ultimate Fry garen und die Garzeit
dazu etwas verldngern.



: V ORSPEISEN

| PizzZA-MUMIEN

{f
4 ik f/\ing f/\in.u.I

IN

ZUTATEN
2 englische Muffins 4 entkernte Oliven
80 g Tomatensauce Salz

4 Scheiben von 30 g Mozzarella

KocHrezept
1| Die Muffins halbieren und schneiden. Sie wie Augen auf
im Korb des Ultimate Fry bei die Muffins legen.

QOO.O (BACKPROGRAMM) 3| Die Pizza-Mumien in den Korb
2 Minuten lang toasten und

des Ultimate Fry legen und
herausnehmen.

3 Minuten lang garen.
2| Jede Muffinhalfte mit einem Sofort servieren.

groBen Laffel Tomatensauce

bestreichen. leicht salzen.

Jede Mozzarellascheibe in

4 Streifen schneiden.

Jeweils auf einen Muffin

legen. Die Oliven in Scheiben

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



VORSPEISEN :
43 10 g 7 -—,“ :
Min 9 Min. .
ZUTATEN .
500 g Tinfenfischringe, 2 Eier .
tiefgekuhlt 2 Zitronen \"
100 g Tortilla-Chips
KOCHREZEPT o
L 1| Die Tintenfischringe bereitstellen. Eier in einem
'.';-'] wie auf dem Paket Suppenteller schlagen.
{U‘, angegeben auftauen. 6 bis 8 Tintenfischringe
! Die Elemente grindlich erst in das Ei und dann in
W abspulen und die Panade tauchen und
bk abtrocknen. in den Korb des Ultimate
| 2| Die Chips in kleinen Fry legen.
Mengen in die Schissel 3| SNACKPROGRAMM
der Kichenmaschine starten und 7 Minuten
geben und zu feinem lang garen. Sehr heif mit
Paniermehl mixen. Zitronenscheiben servieren.

In einem tiefen Teller

Dieses Rezept kann auch mit
Guacamole, die mit Limettensaft und
Koriander verfeinert wurde, serviert
werden.



V ORSPEISEN

SAMOSAS MIT HUHN UND
BASILIKUM ‘
f

10 @’ 10
4§!’ Min I\/\in.--|

ZUTATEN

2 Hihnerbriste (250 g 1 Bund Basilikum

8 Reisblatter 1 Schuss Olivendl

140 g frischer Kase Salz, Pleffer

KOCHREZEPT

1| Die Hiohnerbriste im auf ein Ende legen und
Korb des Ultimate Fry mehrmals zum Dreieck
10 Minuten lang mit dem falten bis das andere Ende
HAHNCHENPROGRAMM  in den Samosa gesteckt
anbraten. Herausnehmen wird. Auf diese Weise
und mit dem frischen Kase 16 Samosas zubereifen.

mixen. Basilikum waschen 3]
und fein zerhacken.

Salz, Peffer, Basilikum
zur /\/\lschung geben und

8 Samosas in den Korb
des Ulimate Fry legen,

mit ein wenig Olivend|
betraufeln (wahlweise) und

vermischen. ie nach Grobe mit dem
2| Miteiner Schere die HAHNCHENPROGRAMM
I Reisblatter halbieren. etwa 10 Minuten lang
] Eine Teighdlfte auf die garen. Die resflichen
; Arbeitsflache legen. 8 Samosas gleichermalen
Sie zu einem langen Band  zubereiten.

falten. Von der Fiillung
einen groPen Loffel voll

Gegebenenfalls das Rezept mit einer
Messerspitze Currypulver, etwas Senf

oder eingelegten Tomatenwiirfeln
verfeinern und mit einem grinen Salat
servieren.

37
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V ORSPEISEN

(GEGRILLTE PAPRIKA-CROUTONS

MIT KNOBLAUCH
4% 0 w23 &
ZUTATEN

12 Scheiben Baguette 3 EL Olivenal
2 rofe Paprika Salz, Pleffer

2 Knoblauchzehen

KocHrezept

1| Paprika waschen und in betraufeln, gepressten
den Korb des Ultimate Fry Knoblauch hinzufigen, salzen,
legen. 12 Minuten mit dem pfeffern und 2 Stunden lang
GRILLPROGRAMM garen. gekihlt marinieren lassen.

Aus dem Korb nehmen und 3]

Die Baguettescheib
in einen Plastikbeutel geben. A B e

5 Minuten lang mit dem

2 Stunden lang abkihlen GRILLPROGRAMM foasfen.
lassen. Das warme Brot mit den

2| Die Paprika schélen, in lange Paprikastreifen zum einem
Streifen schneiden und in einen Aperitif oder als Vorspeise
fiefen Teller legen. Mit Olivendl servieren.

Die Paprika in gréfBeren Mengen zubereiten und mit
Olivendl in einem Einwegglas aufbewahren und zu
Nudeln oder auf Pizza anrichten.

“l' { I';\::-



VORSPEISEN :
43¢ 18 < 2 ‘-‘1 :
Min 9 Min. .
ZUTATEN .
2 grofe, Zwiebeln 2 Eier :
5 EL Mehl 2 ELOI .
5 EL Paniermehl Salz \‘.
KOCHREZEPT o
1| Zwiebeln schalen. nacheinander von
In 1,5 cm dicke Scheiben beiden Seiten in dieser
schneiden. Die Schichten Mischung walzen.
einzeln trennen. Eine maximale Menge
Aufbewahren. von Zwiebelringen in den
2| Eier in einer Korb des Ultimate Fry
Schissel schlagen. geben, POMMES FRITES
Die Zwiebelringe PROGRAMM starten
hinzugeben und gut und 10 Minuten lang
damit bedecken. garen. Die Zwiebelringe

kénnen ein wenig
Gbereinanderliegen.

Den Vorgang wiederholen
bis alle Zutaten
aufgebraucht sind.

3| Mehl, Paniermehl und
Salz in einem tiefen
Teller vermischen.
Die Zwiebelringe

Einen EL Curry unter das Mehl

mischen, um den frittierten
Zwiebelringen mehr Aroma zu
verleihen.



/»-\ VORSPEISEN

GEMUSEBROTCHEN

G o ss
e 43k 0 (2

ZUTATEN

4 Brotchen 75 g Kase, gerieben
400 g Ratatouille, bereits (Mozzarella oder Gruyére)
gewdlrzt

KOCHREZEPT
1| Die 4 Brotchen Brotchenhdlften
w aufschneiden. Den Teig daraufsetzen.
: herausschaben Und 3| Den Korb des Ultimate
autheben (z.B. fur gefillte Fry mit einem Viereck
) Tomaten). Backpapier auslegen.
2| Die Ratatouille in Die 4 Brotchen
die ausgehohlten hineinsefzen und mit
L Brotchen fiillen. dem GRILLPROGRAMM
Kase dariberstreuen 12 Minuten lang garen.

und die anderen

37



V ORSPEISEN
= AT B
AT GEMUSE-SAMOSAS

43e 15 & 20 -
Min 9 Min.
R ZUTATEN
al " < 8Reisblatter 1 EL Currypulver
BT g 200 g Feta 1 Spritzer Olivend|
it 400 g Blumenkohl, gegart  Salz, Pleffer
200 g Erbsen, gegart

KOCHREZEPT

1| Blumenkohl mit dem 3| 8 Samosas in den Korb
Curry in einer Schissel des Ultimate Fry legen,
grob zerdricken. mit Olivendl bepinseln,
Erbsen und zerbrockelte GEMUSEPROGRAMM
Feta hinzufigen. starten und 15 Minuten
Gut vermischen. lang garen. Sobald die

- 2| Die Reisblétter in ersten Samosas gar sind,
y o 2 Streifen schneiden. herausnehmen und

weitere 8 Samosas zum

Einen Essloffel von
Garen in den Korb legen.

der Fullung auf das
Ende jedes Streifens
legen und in ein
Dreieck falten.

Samosas missen schén goldgelb sein,

deshalb die Garzeit falls notwendig
um einige Minuten verléngern.

37



VORSPEISEN ’
% FRUHLINGSROLLEN MIT HUHN £ e

1)
43 P& 2w

ZUTATEN

12 Blatt Reispapier 50 g Glasnudeln

2 Hihnerbruste (120 g) 1 Knoblauchzehe
200 g gemischtes Wok-Gemise 1 TL Pflanzensl

4 Champignons

KOCHREZEPT

1| Die Glasnudeln nach Knoblauch vermischen.

Packungsanweisung in heibes 4
Wasser legen. Zwischen den
Fingern gut abtropfen lassen.

Mit einer Schere grob zerkleinern
und abkihlen lassen.

Ein Blaft Reispapier in
Wasser einweichen und auf
ein sauberes Geschirrtuch
legen. Auf die untere Mitte
des Blattes einen Essloffel voll

2| Cleichzeitig die Hohnerbrust in von der Fillung geben, die
einem kleinen Topf 10 Minuten Rander einschlagen und die
lang im Salzwasser garen. Frihlingsrolle aufrollen und
Abgiefen, in kleine Wirfel dabei gut zusammendricken.
schneiden und abkihlen lassen. Die resflichen 11 Frihlingsrollen

3| Wok-Gemiise mit den fein gleichermafden zubereiten.
geschnittenen Champignons in - 5| Mit Ol bepinseln und
einer kleinen Pfanne 5 Minuten jeweils 4 Rollen mit dem
lang anbraten. Abtropfen lassen. HAHNCHENPROGRAMM
Mit den Glasnudeln, der garen und nach Halfte der
Huhnerbrust und dem zerdriickten  Garzeit wenden.

/ Vor dem Aufrollen alle Zutaten, vor allem die
Reisbldtter, gut abtropfen lassen, damit die

Frihlingsrollen knusprig werden.

U




V ORSPEISEN

KLEINE

BLATTERTEIGSONNEN

f
4% (0 NS,
ZUTATEN k M Min.

1 Blatterteig 1 EL Senf (Savora)
6 Scheiben orangefarbener

Cheddar
KOCHREZEPT

1| Den Blatterteig auf der 3| Ein viereckiges Blatt

Arbeitsflache ausrollen. Backpapier in den
Senf darauf verteilen. Cefriereinsatz des
6 Scheiben Cheddar auf Ultimate Fry legen.
dem Teig verteilen. Die Blatterteigteile
2| Den Teig fest darauflegen und mit

dem GRILLPROGRAMM

zusammenrollen. .
8 Minuten lang garen.

15 Minuten lang in
den Gefrierschrank
legen. Die Rolle in
gleichmabige Scheiben
schneiden.

Das perfekte Rezept fiir den Aperitif,
das man mit Olivenpastete oder
Tomatenkaviar noch verfeinern kann.

37



V ORSPEISEN

C

(SEGRILLTER MAIS
MIT BUTTER ‘
f

10 @’ 30
43 e i,

ZUTATEN

4 Maiskolben 2 limetten
2 TL Piment d'Espelette Salzblite
30 g Butter

KOCHREZEPT

1| Maiskolben schélen.

Falls sie fir den Korb des
Ultimate Fry zu lang sein
sollten, auf jeder Seite

ein wenig abschneiden.
Die Maiskolben in den

Korb legen. Eine Limette
in dunne Scheiben lang garen.
schneiden und auf die 3| Den Mais mit der
Maiskolben legen.

anrichten.

Usw.

2| Die Butter in Wirfel
schneiden. Die Hdlfte
davon auf den Maiskolben
verteilen. Mit Salzblite
und Gewlrzen bestreuen.
Das GEMUSEPROGRAMM
starten und 30 Minuten

restlichen Butter und
einem Strahl Limettensaft

Die Maiskolben kénnen auch mit
geschnittenen Krautern bestreut
werden: Koriander, glatte Petersilie,

37



V ORSPEISEN
(N e J % GEMUSE-BEIGNETS MIT

v, 3 BASILIKUM
2 ik 15 @’ 15 ‘-‘-.
Min 9 Min.
ZUTATEN
8 kleine Champignons, 2 Eier
Y2 rote Paprika und 120 ml Milch \"
Y2 Zucchini 2 EL Backpulver
2 EL fein gehacktes Basilikum Salz d‘
150 g Mehl
KOCHREZEPT
1| Den Beignet-Teig schneiden, Zucchini in
zubereiten: Mehl, Scheiben schneiden.

Backpulver 2 Eier, Milch Salzen.
eine gute Prise Salz und 3|
Basilikum vermischen.

Der Teig sollte

Nacheinander in den
Teig tauchen, den Korb

LI des Ultimate Fry mit
verhalmismé&Big fest aber Backpapier auslegen und

doch zahflissig sein. das Gemise hineinlegen.

10 Minuten ruhen lassen. SNACKPROGRAMM

2| Das Gemiise waschen, starten und 5 Minuten
entkernen. Die Stiele garen. Den Vorgang
der Champignons wiederholen bis alle
abschneiden, Paprika Zutaten aufgebraucht sind.

entkernen und in Streifen

Ein perfektes Rezept fir den
schnellen Aperitif, das man mit

allen Gemiisesorten machen kann:
Blumenkohl, Kirschtomaten, usw.



V ORSPEISEN
S MINIBURGER

10 & 8 L
A4 o i
ZUTATEN

12 kleine Burger-Brotchen 12 Kirschtomaten
500 g Hackfleisch vom Rind 3 EL Senf oder Ketchup
4 groBe Scheiben

Raclefte-Kase

37

KOCHREZEPT
1| Tomaten halbieren Kasestreifen legen und
und den Kése in weitere 3 Minuten garen.

3 Streifen schneiden. 3]
12 Fleischballe von 40 g
formen. Diese im Korb

des Ultimate Fry mit

dem GRILLPROGRAMM
5 Minuten lang garen.

Die Brotchen
aufschneiden, das Fleisch
hineinlegen, etwas
Ketchup oder Senf und
Kirschtomaten hinzugeben
und mit kleinen

2| Nach der halben Spielchen feststecken.
Garzeit mit einem Sofort servieren und
Pfannenwender nach Belieben mit
umdrehen. Die Brotchen grofen Cornichons und
in den Behalter legen. Spinatblatichen anrichten.

Auf jedes Steak einen

Fir die vegane Version: Die

Hamburger mit Kichererbsen-Béllchen
von 40 g fillen.



V ORSPEISEN

EISSER ZIEGENKASE AUF

PROVENZALISCHE ART

23 0 -
ZUTATEN

2 Scheiben Toastbrot 8 Basilikumblatter

1 Tomate 1 Schuss Olivendl \‘:
Y2 Rolle Ziegenkase Salz, Pleffer o
1 EL Kapern w

KOCHREZEPT

1| Tomaten und Ziegenkase 3| Im Korb des
in gleichmaBige Scheiben  Ultimate Fry mit dem

schneiden. GRILPROGRAMM garen.

2| Tomaten, Ziegenkdse Mit Mischsalat servieren.

Basilikum und Kapern
auf den Toastscheiben
verteilen. Salzen und
pfeffern und mit Olivendl
betraufeln (wahlweise).

Fur weitere Brot-Varianten:
Vollkornbrot, Maisbrot oder Brot aus
Kichererbsenmehl fir Veganer...



: V ORSPEISEN

) KNUSPRIGE

CURRY-GARNELEN

{f

IN

ZUTATEN

250 g Garnelenschwanze 1 EL Currypulver

(roh und geschali) 1 TL frisch gemahlener Pleffer

2 Eier 2 EL Olivenal

6 EL Weizenmehl Salz

6 EL Maismehl

KocCHRezZEPT

1| Mehl, Currypulver, eine gute und einzeln zunachst in den
Prise Salz und Pfeffer in einen Eiern und dann im Maismehl|
Cefrierbeutel geben, Maismehl wenden. Mit Olivendl
in einen tiefen Teller schiitten bepinseln (wahlweise).
und Eier in einem zweiten tiefen 3| Die Halfte der Garnelen im
Teller schlagen. Korb des Ultimate Fry mit

2| Die Garnelen in den Beutel dem SNACKPROGRAMM
geben, diesen fest zuhalten 6 Minuten lang garen.
und heftig schitteln, damit sie Mit den restlichen Garnelen
rundherum bestaubt werden. gleicherweise vorgehen.

Aus dem Beutel nehmen

Zum Aperitif mit einer mit Zitrone und Curry
gewiirzten Mayonnaise servieren.

i IR



IN

V ORSPEISEN

SPANISCHE KROKETTEN MIT

SERRANOSCHINKEN

15 & 15
4§!< Min & I\/\in.w.|

ZUTATEN
4 Scheiben Serranoschinken 30 g Mehl
400 g Kartoffelpiree, kalt 75 g helles Paniermehl
60 g geriebener Kase 2 Prisen Muskatnuss
2 Eier Pfeffer
KOCHREZEPT
1| Den Serranoschinken in sehr Die Kroketten zunachst im Mehl
feine Streifen schneiden. (Uberschuss abschiitteln), dann
Karfoffelpiree, Kase und im Ei und zuletzt im Paniermehl
Muskatnuss mit dem Schinken wenden. 4
in einer Schissel vermischen. 3| Die Kroketten in den Korb legen l

Pfeffern. 16 runde oder ovale und mit dem GRILLPROGRAMM
Kroketten formen und kihl 15 Minuten lang garen.

aufbewahren. Die Kroketten kénnen im Korb

2| Die Eier in einem tiefen Teller ein wenig Ubereinanderliegen.
schlagen. Mehl in einen

Teller und Paniermehl in einen

weiteren Teller schitten.

Je nach Geschmack kann hier gepresster Knoblauch
und glatte, gehackte Petersilie in die Zubereitung
gegeben werden.



V ORSPEISEN :
4 3¢ 10 @’ 15 ‘-‘1 :
Min ¥ Min, .
ZUTATEN .
200 g gewaschene Shitake- 50 g Paniermehl .
Pilze 2 Eier \"
3 EL Parmesan Zesten einer Zitrone
KOCHREZEPT
1| Die Stiele der Pilze Schissel vermischen.
entfernen und Eier Die Pilzkopfe in dieser
in einer Schissel Panade wadlzen. Die Pilze
schlagen. Die Pilze in in den Korb des Ultimate
das geschlagene Ei Fry geben und mit dem
tauchen und 5 Minuten GE/\/\USEPROGRA/\/\/\/\
ruhen lassen, dann 15 Minuten lang garen

herausnehmen und auf und dabei ab und zu den
einem Teller an der Luft Korb schitteln.
trocknen lassen. 3| Die knusprigen Pilze mit

2| Paniermehl und den Zesten bestreuen und
Parmesan in einer servieren.

Diese Pilze kénnen als Beilage zu
einem Rinderbraten oder als Vorspeise
mit einem griinen Salat, confierten
Tomaten und gegrillten Haselnissen
gereicht werden.



IN

V ORSPEISEN

ALGERISCHE TEIGTASCHEN

MIT TOMATEN

15 & 20
4§!< Min I\/\in.w.|

e

'_E-E"._L-.--_.-

itk

ZUTATEN

2 Rollen Pizzateig Scheiben geschnitten
70 g Thunfisch im eigenen Saft 1 Eigelb

3 weibe Zwiebeln, gehackt 1 Schuss Olivendl

1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

2 EL schwarze, entkernte Oliven in

KocHREzEPT

1| Zwiebeln in einer Planne 3| Das Eigelb schlagen.
mit Olivendl andinsten Die Rander der Teigtaschen
bis sie schon weich sind. mit dem Eigelb bepinseln.
Das Tomatenmark hinzufigen Die Teigkreise zur Halfte
und noch 2 Minuten einschlagen und die Rander
weitergaren. festdriicken. Die Teigtaschen

2| Von der Feuerstelle nehmen, mit Eigelb bepin§e|n und
die Oliven und den Thunfisch jeweils 2 davon in den Korb
hinzufigen. Salzen und auf ein Blatt Backpapier legen.

pfeffern. Aus dem Pizzateig BACKPROGRAMM starten
4 Kreise von 15 cm und 10 Minuten lang garen.

Durchmesser ausschneiden und Mit den beiden restlichen

mit der Zwiebelmischung fillen. Teigtaschen gleichermafen
vorgehen.



V ORSPEISEN :
.. l_. LX) °
: © FRUHLINGSROLLE :
4 \k 20 @ 30 &1
“ Min 9 Min. .
ZUTATEN .
16 Kleine Reisplatten 1 Schalotte, gehackt .
1/4 Chinakohl, fein geschnitien 1 kleines Stiick Ingwer, gehackt \"
1 Karotte, geraspelt 50 g Glasnudeln, gegart
1/2 weile lauchstange, fein 2 EL Sesamdl d‘
geschnitien 1 EL frischer Koriander, gehackt
20 g schwarze gefrocknete 2 ELO
Champignons, gewdssert Salz
KOCHREZEPT
1| Chinakohl, Karotte, hin eingeschlogen sind.
Schalotte, Ingwer, schwarze  Den Vorgang wiederholen,
Champignons, Glasnudeln, bis alle Zutaten
Koriander und Sesamdl in aufgebraucht sind.

einer Schissel mischen. 3| Die Frihlingsrollen mit

2| 3 Reisplatten in kaltem Pllanzendl bepinseln,
Wasser einweichen. 8 Rollen in den Korb
Auf ein trockenes Tuch des Ultimate Fry legen
legen. Eine kleine Handvoll  und mit dem POMMES
der Gemisemischung FRITES PROGRAMM
darauflegen und 15 Minuten lang garen.
jede FrU%HngsroHe SO Die Frihlingsrollen mit
zusammenrollen, dass Salatbléttern, frischer Minze

die Rander zur Mitte und Nem-Sauce servieren.

y Den Frihlingsrollen Garnelen

‘\ hinzufigen.



: V ORSPEISEN

) AUBERGINENAUFLAUF
MIT FETA
1}

15 @’ 50
6§!’ Min I\/\in.w.|

IN

ZUTATEN

2 Auberginen, klein gewurfelt 100 ml Milch

200 g Feta 3 EL Olivendl

4 Eier 1 EL Thymianbliten

75 g Mehl Salz, Pleffer

KocHrezept

1| In einer Schussel die anrihren und Thymian
Auberginenwirfel mit Salz hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer
und Olivendl vermischen. abschmecken.

In den Behdlter des Ultimate 3]
Fry legen und mit dem
GEMUSEPROGRAMM

20 Minuten lang garen und
gelegentlich umrihren.

Die gegarten Auberginenwiirfel
in den Behalter des Ultimate
Fry fullen, den Fetaké&se grob
dariber zerbrockeln und alles
mit der Eimischung bedecken.

2| In dieser Zeit in einer BACKPROGRAMM starten
Schissel das Mehl mit den (160°) und 30 Minuten lang
Eiern verrihren, mit Milch garen.



V ORSPEISEN

ASIATISCHE REISTASCHEN

MIT EI UND THUNFISCH

15 & 32 $
4§k Min Iv\in.-.I

ZUTATEN

4 Reisblatter Geriebene Schale einer
200 g Thunfisch im eigenen  halben Zitrone

Saft 1 TL Kreuzkimmelpulver

1 groPe Zwiebel, gehackt 1 Schuss Olivendl
2 EL glatte Petersilie, gehackt Pfeffer

4 Eier
KoCHREZEPT
1| Zwiebeln, Thunfisch und entsteht. Den Vorgang
gehackte Pefersilie in einer mit den anderen drei
Schissel vermischen. Teigblattern wiederholen.
Pleffern und gut vermischen. Die Brickpackchen umdrehen
2| In der Mitte eines Reisblatts und mit Olivend| bepinseln.
1/4 der Fillung legen 3| Die Packchen einzeln
und eine Mulde darin nacheinander im Korb des
formen. In diese Mulde Ultimate Fry 8 Minuten lang
ein Fi aufschlagen und mit dem BACKPROGRAMM
mit Kreuzkimmelpulver garen. Mit geriebener
wirzen. Den Teig so Zitronenschale bestreven und
zusammenschlagen, servieren.

dass ein Viereck
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V ORSPEISEN

EMPANADAS
MIT RIND ‘
f

15 @’ 20
A4 o i,

ZUTATEN
) 2 Rollen Mirbeteig 1 EL Poprika
8 250 g Hackfleisch vom Rind 1 Eigelb .

3 oder 4 frische grine 1 EL Olivendl
Zwiebeln Salz, Pleffer

37

\

\3 \ KOCHREZEPT

i - 1| Grine Zwiebel fein Das Eigelb mit 1 Essloffel
l hacken. In einer Wasser verdinnen.
1 Pfanne das Fleisch Die Empanadas damit
A 8 Minuten in Olivend| bepinseln.

goldbraun anbraten. 3| 4 Empanadas in den

Salzen, pfeffern und die Korb des Ultimate Fry
Zwiebel hinzugeben. legen und mit dem

| Abkihlen lassen. GRILLPROGRAMM
. i 2| Den Teig ausbreiten, 10 Minuten lang garen.
. mithilfe einer Schale Mit dem zweiten Schub
t 8 Kreise ausstechen, gleichermafen vorgehen.

mit dem Fleisch fillen
und die Teigtaschen
zusammenklappen.

Die Rindfleischfillung fir die Empanadas
kann mit Kreuzkimmelpulver, Oregano

und gehacktem Knoblauch verfeinert
werien. Auch kann der Fillung Tomate
oder Mais hinzugefigt werden, was die
Empanadas noch leckerer macht.



VORSPEISEN :
GEFULLTE CHAMPIGNONS MIT
ZIEGENKASE UND HASELNUSSEN
§ :
63 15 & 20 o ;
k Min I\/\in.--I .
ZUTATEN .
6 groPe Champignons 3 ElL feines Paniermehl .
150 g frischer Ziegenkase 2 Stiele Lauchzwiebel, \"
2 EL Créme fraiche gehackt
100 g grob gemahlene Salz, Pleffer d\.
Haselnisse
KOCHREZEPT
1| Champignons schélen und Paniermehl
und die Stiele entfernen. dazugeben. Mit Salz und

Mit dem Kopf nach unten Pfeffer abschmecken.
in den Korb des Ultimate 5
Fry legen und mit dem

GEMUSEPROGRAMM
10 Minuten lang garen.

| Die Champignonkopfe
abtropfen lassen, sie
mit der K&sepraparation
follen und zurick in

2| In der Zwischenzeit den den Korb des Ultimate
frischen Ziegenkase Fry legen. Emeut
mit der Creme fraiche 10 Minuten lang mit dem
in einer Schussel GEMUSEPROGRAMM
zerdricken, Haselnisse, garen.

gehackte Lauchzwiebel

Die Champignons kénnen zum Aperitif
oder mit frischen Nudeln serviert werden.

Das Rezept schmeckt besser, wenn die
Champignons geschélt werden.



V ORSPEISEN

E &
| KNOBLAUCHBROT
s |
- | (
| 0 g 12 o
. 6K M i, W
ZUTATEN
— . 1 Baguette 4 Knoblauchzehen, gehackt
. 50 g weiche Salzbutter 50 g Parmesan, gerieben \‘
\ Y2 Bund glatte Petersilie, Salz, Pleffer
| gehackt d‘.
1
- KOCHREZEPT

\x 1| Butter, glatte Petersilie, 3| Zwischen die Scheiben

gehackten Knoblauch und  ein wenig von der
Parmesan vermischen. Préparation verfeilen.
leicht salzen und Die Brotsticke
pfeffern. Gbereinander in den
2| Baguette in 4 Stiicke Korb legen und mit dem
- ‘ schneiden, damit sie in BACK.PROGRAMM
den Korb des Ultimate 12 Minuten lang garen.
» Fry passen, diese dann
in Scheiben schneiden
“ und dabei unten

0,5 cm lassen, damit
die Scheiben sich nicht

|6sen kénnen.
Geriebene Schale von Biozitrone
y~ A\ verleihen der Préparation mehr Aroma.

U




HAUPTGERICHTE

5 HUHN IN CORNFLAKES
PANADE

10 @’ 10
4§!’ Min

Min.
ZUTATEN

4 Hohnerbriste 50 g Cornflakes
1 EL Tandoori 1 Eiweib
(Gewirzmischung) 1 EL Ol

1 TL Senf Salz, Pfeffer

$
|

§

2 ,
Stunden ey

5 EL Mehl

KoCHREZEPT

1| Die Huhnerbriste in zerdriicken. Die Cornflakes
gleichmaBige Streifen zusammen mit dem Mehl
schneiden. Senf, Gewirze auf einen Teller geben.
und 1 Essloffel Wasser Das Ei in einem zweiten
vermischen. Salzen und Teller leicht schlogen.

pf.effer.h und qber 3| Die Hihnerteile zuerst

die HUhﬂ?rfell? im Ei und dann im Mehl
gebzﬂ- D'e Ti'ﬁ panieren. Die Teile eng
gut adamif umnullen. aneinander in den Korb

Abgedeckt 2 Stunden des Ultimate Fry legen.

gekihlt marinieren lassen. Mit 1 EL Ol begiefen
2| Die Cornflakes mit (wahlweise) und mit dem
der Hand zu Krimeln HAHNCHENPROGRAMM
10 Minuten garen.

/ Mit Fertigsaucen servieren: Tartar-Sauce,
'\ Mayonnaise oder Barbecue-Sauce.
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HAUPTGERICHTE :
10 & 20 y :
4 ik Min I\/\in.--| .
ZUTATEN .
4 Huhnerbruste (450 g) 4 EL Quark .
100 g Brot 1 EL Olivendl .
40 g Parmesanspdne Salz, Pleffer \‘
4 kleine Romana-Salate d‘
KOCHREZEPT .
1| Die Hihnerbriste in kleine Crodfons schneiden
gleichméBige Steifen und in den Korb des Ultimate
schneiden und mit 1 Esslffel Fry geben.
Olivend| beirciufeln 3| 5 Minuten vor Ende der

(wohlweise], salzen und Garzeit des Hishnchens
pfeffern. In den Behdlier des den Korb des Ulimate Fry

Ulimate Fry geben, das auf den Behdlter sefzen
HAHNCHENPROGRAMM und die Garzeit bei 200°

starten und ohne Korb um 5 Minuten verlangem.

15 Minuten garen. Das Hihnchen und die
2| Den Salat waschen und in Croifons auf dem Salat
feine Streifen schneiden. verteilen und sofort servieren.

Den Salat in 4 tiefe Teller
legen, den Quark darauf
verteilen, salzen, peffern
und die Parmesanspdne
dazugeben. Das Brot in

Fir eine grofzigigere Version
Anchovis, groBe Kapern und gegrillten

Speck dazugeben.



HAUPTGERICHTE

' BUDDHA BOWL

12 o 5 3
4§k Min I\/\in.--|

ZUTATEN

300 g lachssteak ohne 2 Avocados
Crdten 4 EL Sojasole
200 g Vollkornreis 2 EL Olivensl

100 g grine Linsen Salz, Pleffer
Y2 Gurke

1| Reis und Linsen wie Fry legen, salzen,
auf den Packungen pfeffern und mit dem
beschrieben garen. FISCHPROGRAMM
AbgieBen und mit 20 Minuten lang garen.
Wasser abspilen. Abkihlen lassen und den
Die Gurke mit kaltem Fisch zerbrockeln.
Wasser abspilen. 3| Alle Zutaten auf

Das Avocadofleisch
in feine Scheiben
schneiden.
Sojasauce mit 2 EL
Olivensl vermischen.

2| Die lachssteaks in
den Korb des Ultimate

4 Schalen verteilen, mit
der Sauce begiefen, mit
gehacktem Koriander und
Sesamkérnern bestreuen.
Servieren.

Ein Buddha-Bowl ist eine grofBe Schale in der
Hlsenfrichte, stérkehaltige Nahrungsmittel,

Proteine und Gemiise zusammen angerichtet
werden. Vegetarier kénnen den Lachs durch
Tofu ersetzen.
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HAUPTGERICHTE
HUHN NACH
THAILANDISCHER ART
10 & 30
6 ik Min I\/\in.--I
ZUTATEN
6 Hihnerbriste 3 EL Currypulver
3 Tomaten 3 EL Kokosraspeln
1 Zwiebel 1 TL Erdnussol

400 ml Kokosmilch

KOCHREZEPT

1| Die Zwiebel Fry geben, die gegarten
kleinschneiden und in Zwiebeln, Tomaten, Huhn
einer Pfanne mit wenig und Kokosmilch hinzufigen.
Ol goldbraun anbraten. Umrihren und mit dem
Tomaten schalen und in HAHNCHENPROGRAMM
kleine Wiirfel schneiden. garen.

Die Hihnerbriste in 3 cm 3| Mit Curry und Kokosraspeln

9@69 Wirfel schneiden. bestreuen und mit Reis
Mit dem Currypulver servieren.
vermischen.

2| Ein wenig Ol in den

Behdalter des Ultimate

Fiir noch mehr Aroma kann man

Koriander, thaildndisches Basilikum,
thailéndische Krdauter (in Geschdften
mit Tiefkihlkost zu finden) hinzugeben.
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HAUPTGERICHTE

AEALTH BURGER AUF

ITALIENISCHE ART

10 & 10 $
4§!< Min I\/\in.--I

ZUTATEN
4 Hacksteaks 4 TL Senf

4 runde Tomaten Salz, Pfeffer
4 Salatblatter

KOCHREZEPT

1| Die Hacksteaks den Korb des Ultimate Fry
im Korb mit dem legen, GRILLPROGRAMM
GRILLPROGRAMM starten und 5 Minuten
5 Minuten lang vorgaren. lang garen. Die Garzeit
Salzen. etwas verldngern wenn

2| Tomaten waschen. das Fleisch mehr gegart
Tomaten halbieren, sein soll.
salzen und pfeffern. 3| In jeden Burger ein Blatt
Die Basis leicht Salat legen und servieren.

abschneiden. Das Innere
der Tomaten mit Senf
auspinseln und die

Steaks in die Mitte
legen. SchlieBen und in

Eine originelle und schnelle Variante
der gefillten Tomaten. Die Tomaten

sollten je nach Geschmack gut
gewtlrzt werden: Salz, Pfeffer, Krauter
der Provence...

37



HAUPTGERICHTE

rJi’\l T HAUSGEMACHTE
& POMMES FRITES MIT PAPRIKA

0 Z 30 W\
4 ik Min Mln -1 Min ey
ZUTATEN

800 g Karfoffeln (Bintje) 1 EL Olivendl
3 EL Paprika Salz

KoCHREZEPT

1| Kartoffeln waschen 3| Die Pommes frites in
und schdlen. In dicke den Korb des Ultimate
Stébchen schneiden. Fry geben und mit
dem POMMES FRITES
PROGRAMM je nach
Grofde 12 bis 15 Minuten

garen.

2| Die Pommes frites in eine
Schissel geben und mit
Paprika, einem Essloffel
Olivendl und einer
Prise Salz vermischen.
Bedecken und
Marinade 30 Minuten

einwirken lassen.

Geben Sie einen Essloffel rote
Currypaste dazu. Das ist auch sehr
lecker.
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HAUPTGERICHTE :
43le 28 < 2 ‘-‘1 12 W\
Min 9 Min. Stunden lezdy .
ZUTATEN .
1 kg Héhnchenfligel 1 EL siiBe Sojasofe .
1 EL Kefchup 1 EL Olivendl .
1 EL Senf Salz, Pleffer \‘.
1 EL Paprika d‘
KoCHREZEPT :
1| Hahnchenfligel in zwei 3| Die Halfte der
Haiften teilen (am Gelenk Hchnchenfligel in den

frennen). Korb des Ultimate Fry
legen. Sie kénnen sich
zum Teil Gberdecken.

HAHNCHENPROGRAMM

2| Alle Zutaten in einer groPen
Schissel verrihren und die

Hahnchenfligel dazugeben.

Gut vermischen, bis die
Hahnchenfligel vollig
bedeckt sind. Mit Folie
einwickeln und die

Marinade 12 Stunden

einwirken lassen.

starfen und 12 Minuten
lang garen. Die zweite
Haifte gleicherweise garen.
Sofort mit Pommes frites und

Kirschtomatensalat servieren.

Die Marinade kann nach Geschmack
abgewandelt werden: BBQ-Sauce,
Gewiirze, Chili, Knoblauch usw.



HAUPTGERICHTE

L ACHS-TACOS

15 & 14 S
4§k Min I\/\in.--|

ZUTATEN

4 lachsfilets 1 Stick frischer Ingwer

8 Weizentortillas 250 g Guacamole, .
Saft von 4 Limonen Fertigprodukt

2 Glaser frischer Ananassaft 2 EL Olivendl
1 Bund frischer Koriander Salz, Pfeffer

37

KOCHREZEPT

1| Ingwer schélen und lochsfilets hineinlegen und
hacken. Die Halfte des mit dem FISCHPROGRAMM
Korianders fein schneiden. 10 Minuten lang garen.
Limettensaft, Ananassaft, Den Fisch herausnehmen
Ingwer und Koriander und mit einer Gabel leicht
in eine Schussel geben. auseinanderdriicken.

Die Lachsfileis dazugeben 3| Alle Tortillas zusammenrollen,

und behutsam vermischen. . ,
Die Schissel mit Folie in den Korb des Utimate Fry

abdecken und 1 Stunde E%ere;ngicl\é&%eém
kal stellen. erhitzen. Guacamole auf

2| Den Korb des Ultimate Fry den Tortillas verteilen, Lachs
mit Backpapier auslegen und den resflichen Koriander
und auf ]ecfer Seite 1 cm hinzufigen. Sofort servieren
freilassen, damit die Luft und eine SalsarSauce dazu
zirkulieren kann. Die vier reichen.

Fiir Liebhaber des siif3sauren
Geschmacks kénnen kleine

Ananasstiicke dazugegeben werden.



HAUPTGERICHTE :
4-6 \k 10 @' 30 &1 :
Min S Min, .
ZUTATEN .
12 lasagneplatten 80 g geriebener .
1 kg Rahmspinat, tiefgekihlt Mozzarella \"
250 g Ricotta 1 EL gehacktes Basilikum
100 ml flissige Sahne Salz, Pfeffer d‘
KocCHREZEPT
1| Die Lasagneplatten in abwechselnd Spinat,
einem groPen Topf voll Lasagneplatten, Ricotta,
kochendem Salzwasser Lasagneplatten und wieder
vorkochen, wie auf der Spinat hineinschichten.
Packung angegeben. Jede Schicht salzen
Auf einem sauberen und pfeffern.
Kichentuch abtropfen Mit Lasagneplatten
lassen. Den Rahmspinat beenden.

auffauen. Ricotta mit
der Sahne verrijhren,

3| Mit geriebenem
Mozzarella bestreuen

Basilikum hinzufigen, und mit dem
salzen, pleffern. GEMUSEPROGRAMM
2| Drei Lasagneplatten Uberbacken.
in den Behalter des Heif servieren und
Ultimate Fry legen und Rucola-Salat dazu reichen.

Kleine Wiirfel confierte Tomaten unter
den Ricotta-Kése heben.



HAUPTGERICHTE

L ACHSKUCHEN

N\

|
o
) 63z 10 < 2 ‘-‘-.
> | Mi n Min.
] |
; ZUTATEN
250 g Kartoffelbrei 30 g Paniermehl
400 g lachs 2 EL Schnittlauch .
3 EL Mehl 30 g Butter \‘
L 1 Ei Salz, Pfeffer d‘
. gk KOCHREZEPT :
1| Lachs im Korb des geben. Paniermehl in
Ultimate Fry mit dem einen zweiten Teller
FISCHPROGRAMM fillen. Die Bouletten
garen. nacheinander zuerst im
2| Den Fisch zerbrockeln geschlagenen Ei und dann
und mit der Halfte des im Paniermehl wenden.
geschlagenen Eis, Auf jede Boulette eine |
Mehl Schnitlauch und Butterflocke setzen und mit

dem GRILLPROGRAMM

Kartoffelbrei vermischen.

v Salzen. Mit den 12 Minuten garen.
Hénden 6 Kugeln Nach halber Garzeit
i % formen und leicht wenden. Mit Mayonnaise
e mit den Handballen oder Tartar-Sauce hei
i i Susammendriicken. servieren und einen Salat

oder grine Bohnen dazu

3| Das restliche Ei in reichen.

einen tiefen Teller

Diese kleinen Fischkuchen kénnen
auch mit Kabeljau oder Seelachs

zubereitet werden. In diesem Fall mit
etwas Petersilie und Knoblauch das
Aroma verfeinern.



HAUPTGERICHTE

S GRUSELIGE
HOTDOGS
f

43¢ 0% 12w

ZUTATEN

8 Wirstchen 1 Spritzer Kefchup oder
1 Rolle Blatterteig Senf
1 Eigelb

KOCHREZEPT
1| Den Blatterteig ausrollen 3| Die Wirstchen in den

und 8 gleichmaBige, Korb des Ultimate Fry
ca. 2 cm breite Streifen legen und mit dem
schneiden. Diese Streifen GRILLPROGRAMM
um die Wirstchen 12 Minuten lang
wickeln und auf dem garen. Die Hotdogs
letzten Drittel Platz fir die herzausnehmen, auf
,Augen” lassen. 4 Teller verteilen und mit
2| Das Eigelb mit 1 TL Ketchup oder Senf kleine

Wasser schlagen und Augen darauf malen.

den Blatterteig damit
bepinseln.

Mit einem Regenwurmsalat servieren

(Pommes frites aus Kartoffeln oder

SiBBkartoffeln).
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HAUPTGERICHTE

L AMMKOTELETTS MIT
ZITRONE ‘
f

10 & 12
4§k Min I\/\in.--|
ZUTATEN

8 Lammkoteletts 1 EL Olivensl

1 Zitrone (Bio) Salz, Pfeffer
4 Knoblauchzehen

Tl

e

e
o

i

|  KocHrezept
| 1| Zitronenschale abziehen. 3| 4 Koteletts in den
: " Knoblauch schalen Korb des Ultimate Fry
E und in einem Mérser legen und mit dem
B fein zerkleinern. GRILLPROGRAMM
F‘: Die Zitronenschale und 10 Minuten lang garen
1 2 Essloffel Olivenal und nach halber Garzeit
e dazugeben. wenden. Mit den anderen
‘ 2| Uber die Lammkoteletts 4 KoTe|eHs wiederholen.
gieBen, guf vermischen, Mit Zuckerbohnen,

salzen, pfeffern, in eine groben Erbsen, Reis und
Folie einwickeln und die Kerbel oder Koriander in

Marinade 4 h einwirken einer %cho|.e wie einen
,Bowl” anrichten.

Figen Sie frische Krauter hinzu,
wenn Sie die Marinade zubereiten:
Thymian, Quendel, Oregano.
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: HAUPTGERICHTE

; PUTE-ZUCCHINI-SPIESSE

10 & 20 P 30 <\
4§k Min Iv\in.-.I Min.\@

ZUTATEN

IN

450 g Putenbrust 1 EL Ingwer

1 Zucchini 1 Schuss Olivendl

2 Zitronen Salz, Pleffer

KOCHREZEPT

1| Zucchini waschen und mit Olivensl vermischen. Uber die
einem Sparschaler in lange SpieBe giePen und 30 Minuten
Streifen schneiden. lang marinieren.

2| Pute in gleichméabige Streifen 3| Im Korb des Ultimate Fry mit
schneiden. Jeden Putenstreifen dem HAHNCHENPROGRAMM

schneckenférmig mit einem 20 Minuten lang garen.
Streifen Zucchini umwickeln Die Spiele kénnen

und auf einen maximal Gbereinanderliegen.

25 cm langen HolzspieB Mit Quinoa oder Bulgur
aufspiefen. Von der Zitrone servieren.

die Zesten abziehen und den
Saft auspressen. Mit Ingwer,
Salz, Pfeffer und einem Schuss

Den Ingwer durch Kreuzkimmelpulver, Kréuter aus
der Provence, usw. ersetzen.

nEALTIH - 4




HAUPTGERICHTE

| NUDELKUCHEN MIT

43 5

ZUTATEN

KocHREZEPT

1| Nudeln wie auf der
Packung beschrieben
kochen. Abgiefden und
mit kaltem Wasser
abschrecken. In eine
Schissel geben und
mit dem geriebenen
Parmesan gut vermischen,
damit alle Nudeln davon
umhillt werden.

\ 2| Den Korb des Ultimate
Fry mit Backpapier so
auslegen, dass auch
der Rand bedeckt ist.
Das Papier mit Butter
bestreichen und die

BOLOGNESE

30
I\/\in.--|

400 g Rigatoni-Nudeln 100 g Gruyere, gerieben
500 g Bolognese-Sauce 20 g Butter
60 g Parmesan, gerieben 1 Bund Basilikum

Nudeln senkrecht und
leicht zusammengedrickt
hineinschichten.

Die Bolognese-Sauce
dariber und in die
Nudeln gief3en.
GEMUSEPROGRAMM
starfen und 10 Minuten
lang garen.

3| Mit geriebenem Gruyere

bestreuen und weitere
10 Minuten garen.

Mit kleingeschnittenem
Basilikum anrichten und
einen grinen Salat dazu
servieren.

Dieses Rezept kann mit einer
Késesauce oder einer fertigen

Ratatouille abgewandelt werden.
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Usw.

y Dieses Rezept kann mit allen Arten
von marktfrischen Fischen zubereitet
‘\ werden: Seehecht, Kohler, Pollack

HAUPTGERICHTE :
43l 10 < 7 ‘-‘1 ;
Min 9 Min. .
ZUTATEN .
4 Kabeljafilets, je 100 bis 30 g Butter .
125 g 1 Bund Kerbel oder \"
5 EL Mehl Estragon
5 EL Paniermehl 4 EL Mayonnaise d‘.
2 Eier Salz, Pfeffer .
KocHRezepT .
1| Die Fischsticke auf des Ultimate Fry geben.
einem Kichenpapier 2 Butterfléckehen .
abtrocknen. Mit Salz und daraufsetzen und mit dem ¢
Pfeffer wirzen. Eier in SNACKPROGRAMM .
einem Suppenteller 7 Minuten lang garen. .
schlagen. 3| Die Krduter mit einer :
2| Die Fischstiicke im Mehl, Schere zerkleinern, mit .
: dann in den Eiern und der Mayonnaise verrihren |
zuletzt im Paniermehl und zum ausgebackenen e
R (e wadlzen. In den Korb Fisch servieren. .
ﬁ"-L:‘J _T,‘..r 3 :
) :



: HAUPTGERICHTE i
' \

v/ GROSSE POMMES FRITES MIT
KNOBLAUCH UND PETERSILIE

IN

; 43 10 g 15 &1 30 W\

. N Min W Min, Min. ez

. ZUTATEN

. 800 g Karfoffeln (Bintje) 2 EL Paprikapulver

2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenal

. 1 kleiner StrauB glatte Petersilie Salz

* KOCHREZEPT

« 1| Kartoffeln waschen und Bedecken und Marinade

: schalen. In dicke Stébchen 30 Minuten einwirken lassen.
: schneiden. 3| Die Pommes frites in den Korb
* 2| Pommes frites in eine Schissel des Ultimate Fry geben und

. geben, mit 2 EL Olivendl, mit dem POMMES FRITES

. einer Prise Salz, Paprikapulver, PROGRAMM je nach Grofde
. gepresstem Knoblauch und fein 12 bis 15 Minuten garen.

‘ gehackter Petersilie vermischen. 2 Garvorgange vorsehen.

: Vor dem Servieren die Kartoffeln mit etwas Kése

. Uberbacken, das ist absolut késtlich.



HAUPTGERICHTE

* - EIER IM PFANNCHEN MIT
| LACHS UND SPINAT

5 o 6 G 12
4§k Min I\/\in.--| Min AZ
ZUTATEN

2 Scheiben Raucherlachs 40 g Gruyére, gerieben
200 g Spinat, tiefgekihlt Salz, Pleffer

80 ml Créme fraiche

KOCHREZEPT

1| 50 g tiefgekihlten Spinat 1 Loffel Créme fraiche,
in 4 Auflaufférmehen Llachsstreifen, 1 Ei und ein
geben und mit dem wenig Gruyére geben.
AUFTAUPROGRAMM

3| Die Férmchen in den

12 Minuten lang aufiaen. Korb stellen und mit dem
Mit Salz und Pleffer FISCHPROGRAMM
abschmecken. 5 Minuten lang garen.

2| Den Réucherlachs in Heif mit Toastbrot
dinne Streifen scheiden.  servieren.

In jedes Formchen

Die Eier kénnen auch mit fertiger
Sauce Hollandaise serviert werden.
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HAUPTGERICHTE

L ACHSSPIESSE AUF

JAPANISCHE ARTs
§

10 @’ 5
\k Min I\/\ln.--|
ZUTATEN

4 lachsfilets 3 EL Sojasauce
3 EL sibe Sojasofe 1 TL Reisessig

KOCHREZEPT

1| Die beiden Sojasaucen 2| Danach den Lachs

mit dem Reisessig abtropfen lassen.
in einer Schissel Die Streifen auf
vermischen. Den Lachs HolzspieBe von ca.
in lange Streifen 15 cm lange stecken.
schneiden (10 x 3 cm). Die Spiefde in den
Die Marinade auf Korb des Ultimate Fry
den Llachs giePen, mit legen und mit dem
Klarsichtfolie abdecken FISCHPROGRAMM
und 12 Stunden kihl garen.

stellen.

Dieses Rezept kann auch mit Thunfisch
zubereitet werden, die beste Saison
dafir ist der Sommer.
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HAUPTGERICHTE

S HUHN MIT MOZZARELLA
/CORDON BLEU' s
f

10 @’ 15
4% oo,
ZUTATEN

4 Schnitzel vom 5 EL Paniermehl
Hihnerschenkel 2 Eier

50 g Mozzarella, gerieben 30 g Butter

4 EL Mehl Salz, Pleffer

37

KOCHREZEPT

1| Die Schnitzel flach Die Cordons bleus zundchst
ausbreiten und falls im Mehl, dann im Ei und
notwendig noch etwas zuletzt im Paniermehl
aufschneiden. Mit Salz und wenden.
Pfeffer wiirzen. Jeweils eine 3| Die Cordons bleus in
grobe Handvoll den Korb des Ultimate

Mozzarella in die Mitte

Fry | Butterflock
der Schnitzel legen und sie ry 1egen, bulieriiocken

darauflegen und mit dem

zusommenklappen. HAHNCHENPROGRAMM
2| In einem tiefen Teller die 15 Minuten lang garen.

Eier schlagen, in einen Mit einem Salat aus

zweifen Teller Mehl und geriebenen Karotten

in einen drittren Teller servieren.

Paniermehl geben.

Zum Mozzarella in den Cordons bleus
ein kleines Stick gekochten Schinken

hinzufigen.



HAUPTGERICHTE :
UHN MIT ;
BACKOBSTFULLUNG ;
10 & | y :
4 ik Min Sfunde-.I .
ZUTATEN .
1 Huhn 50 ml Milch .
- 100 g Brat 1 Scheibe trockenes Brot \"
. 50 g gefrocknete Aprikosen, 1 EL Koriander, frisch oder
'\ Cranberrys oder Rosinen, fiefgekuhlt d‘
| gewdssert 30 g Butter
. 30 g Pistazien, ungesalzen  Salz, Pleffer
1 Ei
KOCHREZEPT

1| Die Fillung zubereiten: Das 2| Huhn mit der Mischung
Brot zerbréseln und mit der fillen.
Milch vermischen. Das Brét 3| Das Huhn in den
mit dem Backobst,

Behdlter des Ultimate
dem klemgeschmﬁenen Fry legen, ein Stiick

Koriander und dgm Butter daraufsetzen, das
geschlagenen Ei HAHNCHENPROGRAMM

vermischen. Mit Salz und starten und die Garzeit auf
Pleffer abschmecken. 70 Minuten einstellen.

Diese Mischung mit den
Fingern kneten.

Falls gewiinscht, kann das Backobst

mit trockenen Feigen, Rosinen, Datteln
und Gewdrzen angereichert werden.



: HAUPTGERICHTE

| NEW YORK HOTDOGS

1)
43 0@ &

IN

ZUTATEN

4 Hotdog-Brétchen 4 Kirschtomaten

4 Wiirstchen 8 Scheiben Cheddar
4 Cornichons 1 EL Olivendl

1 weifde Zwiebel

KOCHREZEPT

1| Wiarstchen fir 5 Minuten in des Ultimate Fry legen und
einem Topf mit kochendem mit dem GRILLPROGRAMM
Wasser garen. In der 3 Minuten lang bréunen.
Zwischenzeit die Zwiebel fein Aufschneiden, mit einer Scheibe
hacken, mit einem Essloffel Cheddar und einem Wirstchen
Olivendl betrdufeln und im fillen.

Korb des Ultimate Fry mit
dem GRILLPROGRAMM 5 bis
6 Minuten lang garen.

2| Cornichons in kleine Wirfel
und Tomaten in Scheiben
schneiden. Die Hotdogs
eng zusammen in den Korb

3| Cornichons, Zwiebeln und
Kirschtomaten darauf verteilen
und sofort servieren.

Kreieren Sie mit Ketchup oder Senf Bilder, wie es in

den USA iblich ist. Viel SpaB3!



.............................................................I_.lzé\.L;F.)-I.-C.;.E.R.l.C.l—.”.-é...........
RINDFLEISCH-SPIESSE MIT
TERIYAKI-SAUCE
10 & 6 o1 1 W\
4§!< Min l\/\in.--| Stunde tezz2y
ZUTATEN
24 Scheiben Rindercarpaccio 2 EL flssiger Honig

400 g Emmental oder Comté- 3 EL Sojasof3e

Kase Pleffer
KOCHREZEPT
e 1| Den Kase in Wiirfel Marinade 1 Stunde
- schneiden. Diese auf einwirken lassen.
12 kleine. Spieﬁe stecke.n. 3| 6 Spiebe versetzt in
Jeden Spiel mit 2 Scheiben den Korb legen und mit
Carpaccio ummanteln. dem GRILLPROGRAMM
2| In einer Schussel die 6 Minuten lang garen.
Marinade zubereiten, Die SpiePe herausnehmen
hierzu die Sojasof3e und und weitere 6 Spiefe
den Honig verrihren. nochmals mit dem
Marinade Uber die GRILLPROGRAMM garen.
Spiele gieBen. Pfeffern und salzen und

Kalt stellen und die sofort servieren.

Die Spief3e mit einem kleinen
Schalchen sifler SojasoBe servieren.
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y> HAUPTGERICHTE

¢ PIma-PIzZA MIT.
GEGRILITEM GEMUSE

$d < ¢ o
AQ Min & I\/\ln.-.I
ZUTATEN

4 Pitabrote 4 Basilikumblatter
1 Zucchini 1 TL Olivendl

8 Champignons Salz, Pleffer

8 Kirschtomaten

1 Mozzarellakugel

\

L4

(wahlweise)

KOCHREZEPT

1| Zucchini waschen Wiirfel schneiden.
und in dinne Die Zucchinischeiben,
Scheiben schneiden. Champignons, Tomaten
Champignons fein und Mozzarella auf den
schneiden. Beides in den Pitabroten verteilen.

Korb des Ultimate Fry 3| Mit Olivendl betraufeln

legen, salzen, pfeffer, (wahlweise). Im Behdlter

GR|LLPROGRA/\/\M des Ultimate Fry mit dem
starten und 8 Minuten SNACKPROGRAMM
lang garen. 6 Minuten lang garen.
2| Pitabrote auf die Mit jeweils einem frischen
Arbeitsflache legen. Basilikumblatt dekorieren

Kirschtomaten halbieren und servieren.

und Mozzarella in

Fir eine glutenfreie Version glutenfreie

Pitabrote verwenden und fir eine
100% Veggie-Version die Mozzarella
weglassen.
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HAUPTGERICHTE

LACHS CRUMBLE

T

- ‘wﬁ N
4 L 5 1" .J 4 a

FISCHPROGRAMM
15 Minuten lang garen.
Sofort servieren.

Dieses Rezept kann mit Kabeljau,
Seelachs oder anderen weifen
Fischfilets gekocht werden.

' e 2 15
6> Min I\/\ln.-.I
ZUTATEN
6 Lachssteaks 120 g Parmesanstickchen
120 g Mehl 2 EL Estragon, getrocknet .
120 g weiche Butter \‘
KoCHREZEPT o
1| Mehl, Butter, Estragon 2| Die Lachssteaks in den
und zerbrockelten Behdalter des Ultimate Fry
Parmesan verkneten bis legen, mit dem Krimelteig
ein Krimelteig entsteht. bedecken und mit dem



HAUPTGERICHTE :
P Mac & CHEEesE :
‘ 10 & 20 y :
4 ik Min I\/\in.-.I .
, ZUTATEN .
250 g Makkaroni 80 g Cheddar, gerieben .
250 ml Milch 1 EL Senf .
125 ml flussige Sahne Salz, Pleffer \‘.
KOCHREZEPT o

1] Nudeln mit 250 ml des Kases und den Senf

Wiasser und der Milch hinzufigen. Salzen und

zusammen in einem Topf pleffern.

vermischen. Zum Kochen 2| Die Nudeln in den
bringen. Bei mittlerer
Hitze 8 Minuten lang
kochen und von Zeit zu

Behdlter des Ultimate

Fry schitten und mit dem
: . restlichen Ké&se bestreuen.

Zeit umrhren. Von der

Herdplatte nehmen 3| GRILLPROGRAMM starten
die Sahne, die Halfte und 12 Minuten lang

garen.

In diesem Rezept kann der Cheddar
durch Gruyére, Comté oder Tomme de
Savoie ersetzt werden.



HAUPTGERICHTE
VEGETARISCHE LASAGNE

10 & 30 L
63 M i,

ZUTATEN

salzen, pfeffern, mit bestreuen und fertig
3 weiteren Lasagneplatten garen.

Nach Belieben mit frischem Thymian,
frisch gepresstem Knoblauch oder

frischem Basilikum verfeinern.

12 lasagneplatten 80 g Mozzarella, gerieben
1 kg Ratatouille (wahlweise) \‘
500 ml Béchamelsauce 1 Bund Basilikum
(oder Soja Gratin Bio) Salz, Pleffer d‘.
_.---r-ﬁ %ﬁw 's*. KOCHREZEPT
2 1| lasagneblatter in einem bedecken und 2/3 der
grofen Topf, wie auf Béchamelsauce darauf
der packung angegeben verteilen. 3 weitere
in kochendem Platten dariber schichten,
Salzwasser vorkochen. den Rest de Ratatouille
Abtropfen lassen und auf darauf verteilen, salzen,
ein groPes Kichentuch pleffern und mit der
legen, ohne dass sie sich  restlichen Béchamelsauce
Gberlappen. begieben. Mit dem
2| 3 lasagneplatien in den GEMUSEPROGRAMM
Behdlter des Ultimate Fry garen.
legen, mit der Halfte der 3| 5 Minuten vor Ablauf der
Ratatouille bedecken, Garzeit mit Mozzarella



HAUPTGERICHTE

| CROQUE FISCH

10 @’ 22 I
4§k Min I\/\in.--|

ZUTATEN
400 g Kabeljau 5 EL Paniermehl, glutenfrei

(oder anderer weifer Fisch 1 Ei

vom Marki) 30 g Butter
4 EL Mayonnaise Salz, Pleffer
4 EL Maismehl

KOCHREZEPT

1| Die Kabeljaufilets schlagen. Mehl und
Ubereinander in den Korb  Paniermehl jeweils in
des Ultimate Fry legen einen anderen tiefen Teller
und 10 Minuten mit dem geben. Die Bouletten
FISCHPROGRAMM nacheinander im Mehl,
garen. Aus dem Korb im Ei und dann im Mais-
nehmen und mit einer Paniermehl wenden.
Gabel zerbrockeln. 3| In den Korb des
Mit der Mayonnaise Ultimate Fry legen und

vermischen. Salzen und 12 Minuten lang mit dem
pleffern. Davon vier GRILLPROGRAMM garen.
etwas ldngliche Die Croque Fish nach
Bouletten von etwa halber Garzeit wenden.
75 g formen. Sofort servieren.

2| Ei in einem tiefen Teller

Hamburger kann man daraus
machen, indem man die Croquetten in

glutenfreien vorgeheizten Hamburger-
Brétchen mit geschlossenen Samen
und Salat serviert.
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HAUPTGERICHTE :
BUNS AUF MEXIKANISCHE ART :
| B 10 o 12 :
| 4 % Min I\/\ln.--| .
| ZUTATEN :
\‘ 200 g Brotteig 40 g Mozzarella .
80 g Hackfleisch vom Rind 1 EL Kreuzkimmelpulver .
- 4 EL Mais 30 g Salzbutter \"
KOCHREZEPT o
1| Fleisch mit fillen. Die Teigkugeln
Kreuzkimmelpulver in schlieBBen.
einer Pfanne anbraten. 3| Auf jeden Bun eine

Den B(oﬁeig in Butterflocke setzen
4 Portionen teilen. und nach und nach

Mozzarella in grobe die Buns im Korb des
Wirfel schneiden. Ultimate Fry mit dem

2| Jede Teigkugel mit einem  GRILLPROGRAMM garen.
Loffel Hackfleisch, Mais Servieren.
und Mozzarellawiirfel,

Wy N

Die Buns kénnen nach Belieben

gefillt werden: mit Tomate, Schinken,
Thunfisch...



HAUPTGERICHTE :
5 o 12 :
4§k Min I\/\in.--| .
ZUTATEN .
Zubereitung 5 Minuten 4 EL Tomatenmark .
Backen: 12 Minuten 1 Mozzarellakugel .
Zutaten 4 EL gehacktes Basilikum \‘
4 runde ausgerollte 1 EL Basilikum
Pizzateige 1 EL Olivenal d‘.
4 Tomaten Salz
KOCHREZEPT
1| Die runden Pizzateige (wahlweise). Den Korb
auf der Arbeitsflache des Ultimate Fry mit
ausbreiten. Mit dem Backpapier auslegen und
Tomatenmark bestreichen.  am Rand 2 cm frei lassen.
Die Tomaten in Scheiben Eine Pizza hineinlegen
und den Mozzarella in und bei 180° mit dem

‘ d . Wirfel schneiden. GRILLPROGRAMM

2| Auf jedem Pizzateig 122 Minuten garen.
Tomatenscheiben und 3| Mit den restlichen Pizzen
einige Mozzarellowirfel ~ gleichermafen vorgehen.
verteilen. Salzen und Mit frischem Basilikum

mit Olivendl betrdufeln dekorieren und servieren.

Gegen Ende der Backzeit kleine

Wiirfel Biiffelmozzarella auf der Pizza
verteilen.



HAUPTGERICHTE :
I' J = /\ Tl B
IEALTY URGER SANTA :
Jire | A3le 10 < 8 -.“ f
/f l‘?",'-' Min S Min. .
higs. * ZUTATEN .
' 400 g Pute oder Hihnchen 30 g weibes Paniermehl .
Y2 Zucchini 30 g Mehl \"
4 Hamburger-Brotchen 1 EL Olivendl
1 Ei Salz, Pleffer d‘.
KOCHREZEPT
:, 1| Das Fleisch grob in der dann im Ei und zuletzt im
Schiissel der Kiichenmaschine Paniermehl wenden.
. mixen. Zucchini waschen 3| Sie dann im Korb des
und ungeschdlt fein hobeln. Ubimte Fry mit dem
; Fleisch, Zucchini und GRILLPROGRAMM
i Olivendl vermischen und

18 Minuten lang garen.

groBziigig §o|zen UTd Nach halber Garzeit mit
pfeffern. Mit den Héinden cinem Plannenwender

4 Floden formen und herumdrehen. 4 Brotchen

pressen. halbieren, in den Korb

2| Mehl in einen kleinen Teller des Ulimate Fry legen und
geben, Paniermehl in einen die Garzeit um 2 Minuten
zweifen geben und das verléngern. Die Hamburger
Ei in einem tiefen Teller mit der gewinschten Sauce
schlagen. Die Floden anrichten und sofort servieren.

einzeln zuerst im Mehl,

Die Hamburger kénnen auf Wunsch
verfeinert werden: Mayonnaise, Senf,

Avocadoscheiben, Kése, Spinatbldtter,
Sprossen, Tomatenscheiben...



HAUPTGERICHTE
LACHSSTEAK MIT MASALA

10 & 12
4§k Min I\/\in.--|
ZUTATEN

4 lachssteaks 2 EL Masalapulver
1 zerkleinerte Zwiebel (oder Curry)

2 zerkleinerte 1 EL Tomatenmark

Knoblauchzehen 150 ml Kokosmilch
1 reife Tomaten, gewdrfelt

1 EL frischer geriebener

Ingwer
KOCHREZEPT
1| Zwiebeln in einem 3| Die Lachssteaks auf 4 Blatt
Topf glasig dinsten. Backpapier verteilen.
Knoblauch und Sofde tber die Lachssteaks
Tomatenwiirfel dozugeben giefen. Das Backpapier zu
und einige Minuten Pakefen falten und in den
kéche|n?ossen, dann Korb des Ultimate Fry legen.
Masala, Ingwer und FISCHPROGRAMM starten
Tomatenmark hinzufigen. und 20 Minuten lang garen.
Gut vermischen. Mit klein geschnittenen

" 2| Kokosrilch dazugeben Minzblattern garnieren und

und 2 Minuten auf servieren.
kleiner Flamme kochen.

Abschmecken.
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HAUPTGERICHTE
' HAMBURGER DELUXE

1)
43 Fio e W

IN

ZUTATEN

600 g Hackfleisch vom Rind 1 Knoblauchzehe
4 Hamburger-Brotchen 1 TL Sojasobe

1 Tomate 1 EL Olivenal

4 Kopfsalatblatter

KocCHRezEPT
1| Das Rinderhack, den 3| Nach der Halfte der Garzeit
zerdrickten Knoblauch, die mit einem Pfannenwender
Sojasofe und das Olivendl umdrehen. Die 4 Hamburger-
mischen. Salzen. Mit den Brotchen in den Ultimate .
Handen 4 flache Frikadellen Fry legen und die Garzeit .
formen. um 2 Minuten verlangern.
2| Diese in den Korb des Die Hamburger mit Salatblattern P

Ultimate Fry legen und mit und Tomaten garnieren. 4
dem GRILLPROGRAMM Servisren. |
dem gewinschten Garpunkt

entsprechend etwa 8 Minuten

lang garen.

Dazu schmeckt eine wahre ,Deluxe”-Sauce: 1 Loffel
grobkérniger Senf, 2 Léffel scharfer Senf, 1 Eigelb
und 1 Loffel Ol, alles vermischen und zuletzt 1 Loffel
Créme fraiche dazugeben.



: HAUPTGERICHTE

) ZUCCHINIAUFLAUF

MIT TOMATEN

15 & 40 S
6§’< Min & I\/\in.--l

IN

ZUTATEN

1 kg Zucchini 50 g Gruyére, gerieben

6 Tomaten 1 Knoblauchzehe

300 ml Béchamelsauce Salz, Pleffer

KOCHREZEPT

1| Zucchini waschen, schélen pleffern. Mit Béchamelsauce
und die Schale jeden zweiten bedecken und mit dem

Streifen belassen. In regelmaBige  GEMUSEPROGRAMM garen.
Scheiben schneiden. 10 Minuten 3| 5 Minuten vor Ende der

lang in kochendem Salzwasser Garzeit den Auflauf mit
vorkochen. Sorgfdltig abtropfen
lassen. Die Tomaten in Scheiben
schneiden. Knoblauch pressen.

2| Den Knoblauch auf dem Boden
des Ultimate Fry-Behdlters
verteilen. Dann abwechselnd
die Zucchini- und
Tomatenscheiben hineinschichten.
CroBzigig salzen und

geriebenem Gruyére bestreuen.
Sofort servieren.

Dem Auflauf kénnen auch gare Kartoffelscheiben,

Dérrfleisch oder Kirschtomaten hinzugegeben
werden.



: HAUPTGERICHTE

) L ACHSLASAGNE
MIT SPINAT
1}

6 i 10w

IN

ZUTATEN

12 lasagneplatten 70 g Gruyére, gerieben
600 g Rahmspinat, fiefgekihlt Salz, Pleffer

4 lachssteaks

200 ml flussige Sahne

KocHrezept

1| Die Lasagneplatten wie auf der und Lachs hineinschichten. Mit
Packung beschrieben kochen. der restlichen Creme Fraiche
Den Rahmspinat auftaven. begieBen und die Halfte des
Den Korb des Ultimate Fry Gruyéres dariberstreven.
mit Backpapier auslegen, die GEMUSEPROGRAMM
Lachssteaks hineinlegen und einstellen und garen.

mit dem FISCHPROGRAMM 3| 5 Minuten vor Ablauf der

10 Minuten lang garen. Garzeit mit dem restlichen

2| Den Fisch zerbrockeln. Gruyeére bestreuen.
Die Halfte der Creme Fraiche Sofort servieren.
auf den Boden des Ultimate
Fry-Behalters giefen, mit
lasagneplatten bedecken und
abwechselnd Spinat, Lasagne

Dieses Gericht kann man mit Champignons
verfeinern, die kurz in der Pfanne mit Knoblauch und

glatter Petersilie angebraten wurden.



IN

HAUPTGERICHTE

HACKFLEISCH-TACOS

63k

ZUTATEN

12 Weizentortillas

500 g Hackfleisch vom Rind
4 Tomaten

200 ml Tomatencoulis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleine Dose rote Bohnen

KocHREZEPT

1]

2|

Die Tomaten 2 Minuten lang
in kochendes Wasser tauchen,
schalen und in kleine Wirfel
schneiden. Zwiebel und
Knoblauch hacken.

Zwiebel und Knoblauch mit

1 EL Olivendl im Behdalter
des Ultimate Fry mit dem
GRILLPROGRAMM 5 Minuten
andinsten. Tomatenwiirfel
hinzufigen, 5 Minuten

garen und dann das Fleisch,
das Coulis, die Gewiirze

und die abgetropften

15 &
Min

31

o5 I

I\/\in.w.I

3 Handvoll geriebener Kase
1 Bund frischer Koriander

1 EL Kreuzkimmelpulver

1 TL Oregano

1 EL Olivendl

S

alz, Pfeffer

roten Bohnen hinzufigen.
Salzen und pfeffern.
CRILLPROGRAMM starten,

12 bis 15 Minuten garen und

regelmafig umrihren.

Zwei Minuten vor Ende der
Garzeit 6 Tortillas einmal
zusammenklappen und in den
Korb des Ultimate Fry legen.
Mit Hackfleisch, geriebenem
Kase und fein geschnittenem
Koriander heif> servieren.

Mit den restlichen Zutaten
gleichermafen verfahren.

Probieren Sie auch Fisch-Varianten mit Filets
von weiflem Fisch: Kabeljau oder Seelachs, mit

zerdriickten Kartoffeln, etwas Knoblauch, einem
Spritzer Limettensaft und Olivendl anrichten.




: HAUPTGERICHTE

) CONFIERTE KAROTTEN

AUS DEM OFEN

10 @’ 30
A'ﬂ’ Min I\/\in.--I

IN

ZUTATEN

1 Bund Frihlingskarotten 1 Schuss Balsamicoessig

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian

2 EL Olivenal

KocHRezepT

1| Karoften sorgfaltig waschen. 3| Die Karotfen ibereinander
In einem Topf mit kochendem in den Korb des Ultimate
Wasser 10 Minuten lang Fry legen. Knoblauchzehe
blanchieren. Gut abtropfen in feine Lamellen schneiden
lassen. und auf die Karotten legen.

GEMUSEPROGRAMM starten

2| Die Karotten in eine Schissel
und 30 Minuten lang garen.

legen, mit Balsamicoessig und
Olivendl begieben, salzen,
pfeffern und gut vermischen.

Falls die Haut der Karotten zu dick sein sollte, sie mit
einem Messer abschaben. Wenn sie aber fein und
sauber ist, kann man sie dranlassen.



HAUPTGERICHTE

PANIERTE

RINDERSCHNITZEL

5 & $

4 ik Min I(\S/\in.--|
ZUTATEN

4 diinne Scheiben Rindfleisch 4 EL Paniermehl

im Paniermehl wenden.

Die Amerikaner servieren dieses
typische Rezept Country Fried Steak
mit einer braunen ,Gravy” genannten
Sauce.

2 Eier 1 EL Senf \"
2 EL Mehl Salz, Pfeffer
KocHREzEPT .
1| Das Mehl in einen tiefen 3| Im Korb des
Teller geben. In einem Ultimate Fry mit dem
anderen Teller das Ei GRILLPROGRAMM
mit dem Senf schlagen, 6 Minuten lang garen.
salzen und pfeffern. Nach der halben Garzeit
Paniermehl in einen die Schnitzel umdrehen.
dritten Teller geben. Aut Tellern verteilen und
2| Die Fleischscheiben SOFO”“m” soi§ono|em
' im Meh!, dann in der Cemise servieren.
; Eimischung und zuletzt



: HAUPTGERICHTE

) RINDFLEISCH GEBRATEN

MIT THAIBASILIKUM

10 & 12
4§’< Min I\/\in.-.|

e
h "'_, J

IN

ZUTATEN

500 g Rindfleisch zum Girillen 4 EL Erdnusskerne

2 Zwiebeln 2 EL Sojasofde

20 Blatter Thaibasilikum 1 EL Sesamdl

KocHrezept

1| Zwiebel schélen und fein 3| Nach 5 Minuten Garzeit die
hacken. Das Fleisch in dinne Zwiebel zum Fleisch geben
Streifen schneiden. und 7 Minuten weitergaren

2| Die Zwiebel in den Korb und regelmdaBig umrihren.

Basilikum und Erdniisse

des Ultimate Fry und die AsHiKL ! .
hinzufigen, rihren und wie

Rindfleischstreifen mit dem

Sesamél und der Sojasauce bei Bo Bun mif gegarten
in den Behdlter geben. Glasnudeln, geraspelier

GRILLPROGRAMM starten und Rohkost, Minze und halbierten

garen. Nems servieren.

Wahrend das Fleisch gart, im Korb des Ultimate
Fry 8 kleine tiefgekihlte Nems braten und mit dem
Gericht servieren.



: HAUPTGERICHTE e £ ]

) ENCHILADAS MIT HUHN

UND CHEDDAR

10 @’ 25
A'ﬂ’ Min I\/\in.w.l

IN

ZUTATEN

8 Maistortillas 100 g Cheddar, gerieben

4 Huhnerbriste 1 kleines Packchen mexikanische

3 Tomaten Gewirzmischung

2 grine Paprika 1 EL Olivenal

1 weiBe Zwiebel Salz, Pfeffer

KocHrezept

1| Tomaten und Paprika waschen, Cheddars hinzufigen und die
aufschneiden und entkernen. Tortillas aufrollen.
In Wirfel schneiden. 3| Den Boden des Ultimate

Zwiebel kleinschneiden. Fry-Behalters mit Backpapier -

DG,? Huhn in 3 x 3 cm grofe auslegen, 4 Tortillas hineinlegen
Wiirfel schneiden. Zwiebel, und mit der Halfie des

Tomaten, Paprika und Gewirze restlichen Cheddars bestreuen.

in einer Pfonne mit ein Wemg GR”_LPROGRA/\/\/\/\ starten
Ol andinsten. Huhn hinzufigen, und 10 Minuten lang garen.

salzen, pfeffern I'5 Minuten Sofort mit Guacamole und
lang be' kleiner Hitze garen und frischem Koriander servieren

dabei umrihren. und den ndachsten Garvorgang
2| Die Tortillas mit dieser Mischung starfen.

fullen, die Halfte des geriebenen

F et

Fiir eine Version mit noch mehr Kése, den Tortilla-
Auflauf mit geriebenem Mozzarella-Kése bestreuen.

H’ f’l '.!,' -' i K -.._-'-' o Y i ’ 4 _:.'-‘:. .: 4 > Pl
'|.|- L L o LA
g -Fﬁ?‘aﬁ'lhh i dd ! I RS f ’ J'I:II. B



: HAUPTGERICHTE

; GEBRATENES

SONNTAGSHAHNCHFN
4_6§’< I‘?/\ing ;tunolesi‘l

IN

ZUTATEN

1 Hahnchen von 1,2 kg 20 g Butter

5 Knoblauchzehen Olivendl

1 Zwiebel

KocHREZEPT

1| Zwiebel schalen und 3| Mit dem
kleinschneiden. Das Hahnchen HAHNCHENPROGRAMM
mit 1 EL Olivendl einreiben. garen und die Garzeit um
Crobzigig salzen. 40 Minuten verlangern

(gesamte Garzeit: 1 Stunde).
Das Hahnchen wdhrend der
Garzeit mehrmals umdrehen.

2| Das Hahnchen mit einem
kleinen Glas Wasser,
Knoblauch und Zwiebeln in
den Behalter des Ultimate Fry
geben und ein Stick Butter
darauflegen.

Die genave Garzeit des Hahnchens hangt vom
Gewicht ab. Um zu priifen, ob das Hahnchen

durchgebraten ist, mit einer Messerspitze in die Brust
stechen: der herauslaufende Bratensaft muss klar
sein.




HAUPTGERICHTE

BAGEL MIT ZWIEBEL

UND THUNFISCH
§
ZUTATEN k W Min.

4 Bagels 1 Dose Thunfisch im
150 g Philadelphia Cream  eigenen Saft

Cheese 1 groBe rote Zwiebel
8 confierte Tomaten 1 Schuss Olivendl

37

Salz

KOCHREZEPT

1| Rote Zwiebel schalen und Fry geben und mit dem
fein hacken. Bei kleiner GRILLPROGRAMM
Flamme 10 Minuten in 5 Minuten lang garen.
einer kleinen Planne mit Aus dem Korb nehmen und
Olivensl andinsten. die Oberteile hineingeben.
Salzen. Die confierten 3 Minufen lang garen.
Tomaten in VWirfel 3| In dieser Zeit die

schneiden. Thunfisch und
Philadelphia Cream
Cheese mit einer

Gabel in einer Schissel

Unterteile der Bagels mit
der Thunfischmischung
bestreichen, Zwiebeln
und confierte Tomaten

vermischen. darauf verteilen und die
2| Die Bagels aufschneiden.  Oberteile daraufsetzen.
Die 4 Unferteile in Sofort servieren.

den Korb des Ultimate

Einige Basilikumblétter oder frischen
Thymian auf die Bagels geben.



HAUPTGERICHTE

SCHAWARMA AUF
LIBANESISCHE ART

A3 10 G 10%1 12 W\

Min S Min. Stunden lezz2y
ZUTATEN
4 Huhnerbruste (450 g) 4 Pita-Galetten
1 Zitrone 1 EL Olivensl
3 Knoblauchzehen Salz, Pleffer

1 weifde Zwiebel
2 EL orientalische Gewiirze

KOCHREZEPT

1| Huhn in feine Streifen Ultimate Fry geben,
schneiden. Mit Knoblauch, HAHNCHENPROGRAMM
Gewiirzen, Zitronensaft, starten und 10 Minuten
Salz, Pleffer und garen. Wahrend der
Olivenal vermischen. Garzeit zweimal umrihren.

Mit Klarsichtfolie abdecken 3| Das Huhn in den
und 12 Stunden

o Pita-Galetten mit fein
marinieren lassen.

geschnittenen Zwiebeln,
2| Die Hihnerstreifen Tomatenwiirfeln und Salat
in den Korb des servieren, wie fir Kebab.

Mit 2 griechischen Joghurts,
Zitronensaft und frischer, fein
geschnittener Minze eine kleine Sauce
zubereiten.

37



HAUPTGERICHTE

TAGINE MIT HUHN, OLIVEN

UND EINGELEGTER ZITRONE

10 & 40 $
46\k Min I\/\ln.--|

ZUTATEN

1 Huhn (1,2 kg), in Sticke 3 EL Ras-el-Hanout
geschnitten 1 Zwiebel

3 eingelegte Zitronen 1 Schuss Olivendl
20 grine Oliven, entkernt Salz, Pleffer

15 g frischer Ingwer

KocHREZEPT

1| Zwiebel und Ingwer sowie 50 ml heifem
schalen und hacken. Wasser in den Behalter
Die Zwiebeln in einer des Ultimate Fry geben.
kleinen Pfanne mit ein Salzen und pfeffer.
wenig Olivendl andinsfen. HAHNCHENPROGRAMM
Die eingelegten Zitronen starten, 30 Minufen garen
unter kaltem VWasser und dabei regelmaBig die
abspulen und vierteln. Huhnerteile wenden.

Die Hihnerschenkel und
Bruste jeweils in 2 Teile
schneiden.

3| Die entkernten Oliven bevor
sie dem Behalter zugefugt
werden mit ein wenig

2| Zwiebeln und Hihnerteile heilem Wasser begielen,
eng mit den eingelegten umrbhren und noch
Zitronen, dem Ingwer 10 Minuten weitergaren.

und den Gewdirzen, Sofort servieren.

Die Tagine mit frischem Koriander
anrichten und mit Couscous mit

Gewirzen der Welt oder mit Bulgur
servieren.

37



HAUPTGERICHTE

KARTOFFELGRATIN
MIT KASE
§

10 @’ 40
\k Min I\/\ln.--|
ZUTATEN

1,2 kg Kartoffeln (Bintje] /2 Reblochon-Kase

1 Knoblauchzehe

KOCHREZEPT

1| Kartoffeln waschen und Reblochon in der Hohe
schalen. 25 Minuten halbieren und die
lang vorkochen. Kartoffeln mit den beiden
Karfoffeln abgieBen Halften bedecken.
und in grofde 3| Mit dem
Stiicke schneiden. GEMUSEPROGRAMM
Knoblauch pressen. 10 Minuten lang
2| Die Kartoffeln in den Uberbacken und bei 200°
Behalter des Ultimate die Garzeit um 5 Minuten
Fry fullen und mit verlangem. Sofort mit
dem gepressten einem grinen Salat mit
Knoblauch vermischen. Walnussol servieren.

Zur Abwechslung kénnen andere
Kasesorten verwendet werden:
Fourme d’Ambert, Raclette-Kase oder
ganz klassisch Comté.

37



: HAUPTGERICHTE

v/ LACHS IN FOLIE MIT ESTRAGON

UND CHAMPIGNONS

10 @’ 15
A'ﬂ’ Min I\/\in.--I

IN

ZUTATEN
4 lachssteaks 4 Zweige Estragon
200 ml flissige Sahne Salz, Pleffer
12 Champignons
KocHrezept
1| Backpapier in 4 grofe 2| In die Mitte jedes Backpapiers
Rechtecke zuschneiden. ein Llachssteak legen, mit dem
Champignons waschen und Champignongemisch bedecken
in diinne Scheiben schneiden. und mit 2 Essléffel Sahne
Dann mit den Estragonblattern begieben. Grobzigig salzen
zusammen fein zerhacken. und pfeffern und zu
einem Paket verschliefen.
FISCHPROGRAMM starten

und 15 Minuten lang garen.
Mit frischen Nudeln servieren.

Fir eine festliche Version etwas Curry und jeweils
einige Garnelen hinzugeben und die Garzeit um ein

paar Minuten verldngern.




: HAUPTGERICHTE

v KABELUAU MIT GREMOLATA
43¢

IN

ZUTATEN

4 Kabeljaufilets 2 EL Mandelpulver

2 Zitronen 2 EL gehackte Petersilie
Zesten von einer Zitrone 4 gehackte Basilikumblatter
2 EL Olivenal 1 gehackte Knoblauchzehe

2 EL helles Paniermehl Salz, Pfeffer

KoCHREZEPT

1] Gremolata in einer Schissel
zubereiten und dazu
Paniermehl; Mandelpulver,
Zitronenzesten, Petersilie,
Basilikum und Olivendl
vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2| Zitrone in 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden und

damit den Boden des Korbes
auslegen. Kabeljaufilets auf die
Zitronenscheiben legen.

3| Die Gremolata auf den
Fischfilets verteilen und mit dem
FISCHPROGRAMM 7 Minuten

lang garen.

Falls die Filets dick sein sollten, kann die Garzeit
ruhig um einige Minuten verléngert werden.
Das Fischfleisch sollte noch leicht gldnzend sein.

i

gl




IN

HAUPTGERICHTE

HUHNERSCHENKEL MIT
ROSMARINKARTOFFELN

15 & 20 O
Min & I\/\in.w.I

1 TL Knoblauch, granuliert
Saft von einer Zitrone

2 EL Olivendl

Salz, Pleffer

4342
ZUTATEN

4 Hahnchenschlegel

350 g GrenailleKartoffeln
4 Zweige Rosmarin

2 EL grobkémiger Senf

1 EL Paprika

KocHREZEPT

1] Senf, Olivendl, Zitronensaft,
Paprika und granulierten
Knoblauch in einer Schijssel
vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2| Die Grenaille-Kartoffeln
waschen und halbieren.
Die Hahnchenschlegel und
den Rosmarin in die Schissel
geben. So mischen, dass die

Marinade alle Zutaten gut

bedeckt.

3| Kartoffeln und
Hahnchenschlegel
in den Korb legen,
HAHNCHENPROGRAMM
starten und 20 Minuten lang

garen. Wahrend der Garzeit
2 bis 3 Mal wenden.

Vv
KD >
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HAUPTGERICHTE
S KNUSPRIGE
HAHNCHENFLUGEL
10 & 24 8
4 \}k Min I\/\in.--|
ZUTATEN
12 Hahnchenfligel 30 g Salzbutter,
50 g Mehl geschmolzen
4 EL Paprika Salz, Pleffer

37

Saft einer Zitrone

KOCHREZEPT

1| Mehl und Hahnchenfligel in 3| Die Hahnchenfligel mit
einer Schissel vermischen. der aromatisierten Butter
Salzen. 10 Minufen lang begiefen, abtropfen
kaltstellen. lassen und in den Korb

2| Mit dem Schneebesen des Ultimate Fry geben.

Die Hahnchenfligel konnen
Ubereinanderliegen.
HAHNCHENPROGRAMM
starfen und 12 Minuten
garen, die Hahnchenfligel
umdrehen und mit dem

HAHNCHENPROGRAMM
12 weitere Minuten garen.

/-\ Je nach Geschmack Piment hinzufigen.

die geschmolzene Butter
mit Zitronensaft und
Paprikapulver vermischen.



HAUPTGERICHTE :
Asle 10 & 20 &1 :
N Min S Min, .
ZUTATEN .
4 Hihnerschenkel 3 EL frischer Thymian .
4 TL Olivendl 4 Zitronen \"
1 EL Honig Salz, Pleffer
KoOCHREZEPT .
1| Die Hihnerschenkel Scheiben schneiden
alle 2 cm oberflachlich und auf den Schenkeln
einritzen. verteilen, sodass diese
2| Die Schenkel in einer vollkommen bedeckt sind.
Schussel mit Honig, 3| HAHNCHENPROGRAMM
Olivendl und frischem starten und
Thymian rundherum 15 Minuten garen.
einreiben. Mit Salz und Die Zitronenscheiben
Pfeffer abschmecken. herunternehmen und
Die Schenkel in den weifere 5 Minuten garen.

Korb legen. Zitrone in



HAUPTGERICHTE :
15 & 30 & :
4 ik Min I\/\in.--| .
ZUTATEN .
4 Kabeljaufilets 1 Schuss Olivendl .
2 milde Zwiebeln, gehackt  Salz, Pleffer \"
2 Eigelb
1 EL Majoran oder frischer d‘.
Thymian
KOCHREZEPT
1| Die Zwiebeln im 2| Den Korb des Ultimate
Olivendl in einem Fry mit einem Viereck
Topf 20 Minuten lang Backpapier auskleiden.
langsam anschwitzen. Die 4 Fischfilefs
Salzen, pfeffern und hineinlegen. Die milden

Maijoran hinzufigen. Zwiebeln jeweils so auf
den Filets verteilen, dass
diese gut bedeckt sind.
Mit den geschlagenen
Eigelben begiefen.
FISCHPROGRAMM
starten und 10 Minuten

lang garen.

Mit einer Schale Cerealien servieren:

Quinoa, Bulgur, oder Weizenkérner
und provenzalische Tomaten dazu
anbieten.



HAUPTGERICHTE :
N "R 5 :
%y SUSSKARTOFFELPOMMES
15 & 22 y :
4 ik Min I\/\in.-.I .
ZUTATEN .
2 SuBkarfoffeln mit 1 Eiweild .
orangefarbenem Fruchifleisch 1 TL Kurkuma \"
50 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer d‘
KOCHREZEPT .
1| SuBkartoffeln schalen und 3| Die Siufkartoffeln in
waschen. In 1 cm breite den Korb geben, mit
Stabchen schneiden. dem POMMES FRITES

2| EiweiB, Ol, Kurkuma in PROGRAMM 22 Minuten

einer groBen Schissel lang garen und wéhrend
vermischen und pfeffern. der Ggrzen olle“

Die SuBkartoffelstébchen 10 Minufen schgﬂe|n.

in die Mischung geben Salzen und servieren.

und umrihren, damit sie
gleichmaBig von der
Panade umhillt sind.

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



HAUPTGERICHTE :
43l 10 < 2 ‘-‘1 :
Min S Min. .
ZUTATEN .
4 H&hnchenschnitzel 2 Eier :
100 g Paniermehl 1 EL Olivendl .
50 g Mehl Salz, Pleffer \"
KOCHREZEPT cf‘
1| Hahnchenschnitzel in tauchen und dann
gleichméabige Sticke in Paniermehl rollen.
schneiden. Mehl mit Die Halfte davon in
Salz und Pfeffer in einen den Korb des Ultimate
Cefrierbeutel geben. Fry legen. Die Sticke
Paniermehl auf einem kénnen ein wenig
groBen Teller verteilen Ubereinanderliegen.
und die Eier in einem Mit ein bis zwei Essloffel

Suppenteller schlagen. Ol begieBen (wahlweise).
2| Hahnchensticke in den 3| Die Hahnchensticke je

Beutel legen, Beutel nach Grofde mit dem
fest zuhalten und gut SNACKPROGRAMM
schitteln. Hahnchen aus 10 bis 12 Minuten
dem Beutel nehmen, garen. Den Vorgang
ein Stick nach dem wiederholen, bis alle
anderen in die Hahnchensticke frittiert

sind.

Bereiten Sie einen hausgemachten
Ketchup zu, indem Sie 3 Tomaten,
1 Zwiebel, 1 TL Tomatenmark,

geschlagenen Eier

1 gehackte Knoblauchzehe, 4 TL
Balsamico, 1 TL Honig, Salz und
Peffer dinsten.



HAUPTGERICHTE

KOFTE VOM RIND MIT
KORIANDER ‘
f

10 @’ 12
4% oo g
ZUTATEN

500 g Hackfleisch vom Rind 1 TL Kreuzkimmelpulver
2 EL gehackie Schalotten 1 EL Olivendl

2 EL gehackter Koriander Salz, Pleffer

1 EL RaselHanout

37

KOCHREZEPT

1| Schalotten mit einem 3| Die Kléhe in den
Spritzer Olivendl in einer Korb legen und 7 bis
Pfanne kurz andiinsten. 8 Minuten mit dem

2| Rindfleisch, Gewirze, GRILLPROGRAMM

Koriander und gedinstete (]“800) garen. Die Klahe
Schalotten vermischen. lfonne.n im Korb
Mit Salz und Pfeffer Ubereinanderliegen.

abschmecken.
CleichmaBige, ovale
KléBe formen.

Die Kéfte mit einer Minzsauce
servieren: 2 griechische Joghurts mit
1 Essloffel frischer, gehackter Minze,
einem Schuss Olivendl und ein wenig
Zitronensaft vermischen.



HAUPTGERICHTE
THUNFISCHPIZZA
B 5 g I y
] (J Min I\/\in.--|
ZUTATEN
1 rechteckiger Pizzateig 1 Eigelb, geschlagen
400 g Thunfisch im eigenen 2 EL Senf
Saft ein paar Prisen frischer

37

2 Tomaten in dinnen Thymian
Scheiben Parmesanspdne

3 EL Ricotta

KOCHREZEPT

1| Ein viereckiges Blait darauf zerbrockeln.
Backpapier in den Korb Ricotta hinzufigen.
legen und am Rand 1 cm 3| Die Pizza

freilassen. Den Thunfisch zusammenklappen, die

abgiefen. Rander mit Eigelb befeuchten
2| Die Halfte des Pizzateigs und festdriicken. Die Rander
mit Senf bestreichen, dabei etwas aufrollen, damit die
die Rander aussparen Pizza fest geschlossen bleibt.
und darauf die dinnen Pizza mit dem restlichen
Tomatenscheiben Figelb bepinseln und mit
verteilen. Mit frischem Parmesanspdnen bestreuen.
Thymian besfreuen Die Pizza in den Korb legen,
und den Thunfisch BACKPROGRAMM starten

und 15 Minuten lang garen.

Dieses Rezept kann fir eine

vegetarische Version mit gegrillten
Auberginen abgewandelt werden.



IN

HAUPTGERICHTE

SOMMERGEMUSE
AM SPIESS
1}

8k o X m

ZUTATEN

2 Zucchini 1 Aubergine

2 Maiskolben 1 EL Olivendl

24 Kirschtomaten Salz, Pleffer

KocHREZEPT

1| Gemise waschen. 3| 8 SpieBe zubereiten und
Zucchini und Maiskolben jeweils abwechselnd
in Scheiben schneiden. gegarte Auberginen,
Aubergine in 4 dicke Scheiben Zucchinischeiben, Mais und
schneiden und diese dann Tomaten aufstecken. Mit ein
jeweils vierteln. wenig Olivendl begieBen,

in den Korb des Ultimate Fry
legen und 10 Minuten lang
mit dem GRILLPROGRAMM
garen. Die SpiePe kannen
Ubereinandergelegt werden.

2| Die Auberginensticke salzen,
pfeffem und mit ein paar
Tropfen Olivendl betraufeln.
leicht Ubereinander in den Korb
des Ultimate Fry legen und
5 Minuten bei 180° garen.

Herausnehmen.

Mit Butter Maitre d’Hétel servieren: 160 g weiche

Butter mit 4 Essléffel fein gehackter, glatter Petersilie e
und 1 Essléffel Zitronensaft vermischen. Die Butter auf — #
den Spiefen verteilen, sobald diese gar sind.



: HAUPTGERICHTE

) KNUSPRIGE GRENAILLE-

KARTOFFELN MIT PARMESAN

10 @’ 20
A'ﬂ’ Min I\/\in.--I

IN

ZUTATEN

12 Grenaille-Kartoffeln 1 EL Thymianbliten
50 g Parmesanpulver Pleffer

KOCHREZEPT

1| Parmesan, Pfeffer und Thymian Schnitiflache auf die Mischung
in einer Schussel vermischen. legen.

- 2| Die Kartoffeln langs halbieren. 3| GEMUSEPROGRAMM starten
. Den Korb mit Backpapier und 20 Minuten lang garen.
. auslegen und am Rand 1 cm

. frei lassen. Die Mischung

. mit dem Parmesan auf das

. Backpapier geben und

: die Kartoffelhélften mit der

Eine sehr einfache Beilage zum gegrillten Hdhnchen
oder zu gegrillten Steaks.



HAUPTGERICHTE
" B 15 o 10
20% Min I\/\in.-.I

ZUTATEN
500 g Kichererbsen, gegart 1 TL Kreuzkimmelpulver
50 g Mehl 1 Knoblauchzehe
1 weifde Zwiebel, fein 1 EL Tahini (Sesampaste)
gehackt 1 Schuss Olivendl

2 EL Pefersilie, gehackt Salz, Pfeffer
2 EL Koriander, gehackt

KOCHREZEPT

1| Kichererbsen, 2| Von diesem Tei? 20 leicht
Zwiebel, Knoblauch, abgeflachte Falafels
Petersilie, Koriander, formen.

Kreuzkimmelpulver, Salz, 3| In den Korb des Ultimate
Pfeffer,. Se@mpq;te und Fry legen, mit Olivendl
Mehl in die SGhUSSd der befraufeln (wahlweise) und
Kichenmaschine geben it dem GRILIPROGRAMM
und mixen bis ein grober 10 Minuten lang garen.
Teig entsteht. Falls der Die Falafels kdnnen im

Teig zu flissig sein Korb Ubereinanderliegen.

sollte, ein wenig Mehl Nach halber Garzeit
hmzufuRen, falls er zu fest |y anden.

sein sollte, mift ein wenig
Wasser verdinnen.

y Die Falafel in warmen Pitabroten
mit Minzebldttern, Joghurt und

Tomatenscheiben anrichten und
servieren.

37



i .

) g\ - KocHrezept
; \ - ;

DESSERTS

| APFEL CRUMBLE

ek S D

ZUTATEN

4 Apfel, KanadaReinette 150 g Mehl
. 150 g Cassonadezucker + 100 g Butter
g : 15 g fur den Behalter 1 EL lebkuchengewiirz

i % 1| Den Behdalter des Ultimate starten und 10 Minuten
G S Fry mit Backpapier garen.

auslegen U”d' auch dﬂen 3| In der Zwischenzeit
RC‘“d. auf geringer Hohe Mehl, Zucker und die
damit bedecken. in Wirfel geschnittene

2| Apfel schalen und Butter vermischen. Auf die
in grobe Wirfel Apfel geben und mit
schneiden. In den dem BACKPROGRAMM

Behalter legen, mit weitere 30 Minuten
15 g Cassonadezucker garen. Mit einer

und dem Gewiirz Kugel Vanilleeis und
bestreuen, vermischen, Pecannissen servieren.

das BACKPROGRAMM

y Um einen Hauch Séure hinzuzufigen,
kann man rote Beeren, Himbeeren
‘\ oder Johannesbeeren zu den Apfeln

geben.

37



: DESSERTS —
: . ' Y

v/ GRANOLA MIT CRANBERRYS
UND PEKANNUSSEN ‘

1)
43¢ 3o N

IN

ZUTATEN
100 g Haferflocken 2 EL Honig
40 g Pekannusse 1 EL Ol

25 g Cranberrys, gefrocknet

KocHREZEPT
1| Alle Zutaten vermischen. Zeit zweimal umrihren.
2| Den Behdlter des Ultimate Erkalten lassen. In einer Schale

mit Joghurt, frischem Obst und

Fry mit Backpapier auslegen, ‘ .
Honig servieren.

eine Schicht des Gemisches
darauf verteilen, mit dem

BACKPROGRAMM 20 Minuten
lang garen und in dieser

Anstelle des Ols kann in gleichen Mengen Kokosfett,
Olivenél oder Butter verwendet werden. Der Honig
kann durch Ahornsirup ersetzt werden.



DESSERTS
SCONES MIT ROSINEN

= B 20 & 30 o 10
| 8@?) Min S i, BB

ZUTATEN

320 g Mehl Q0 g Butter

45 g Zucker 1 Ei

1 TL Backpulver 120 ml + 1 EL Milch
30 g Rosinen 1 TL Zitronensaft

30 g Cranberrys

KoCHREZEPT
1| Milch und Zitronensaft hinzufigen. Den Teig
vermischen und etwa 3 bis 4 cm dick ausrollen.
10 Minuten ruhen lassen. Kreise von ca. 6 cm
2| Mehl, Zucker, Backpulver Durchmesser ausstechen.
und Trockenfriichte 3| Die Scones mit 1 EL Milch
in einer Schussel bepinseln. & Scones in
vermischen. Die Butter den Korb des Ultimate
in Flocken hinzufigen Fry legen und mit dem
und mit den Fingermn BACKPROGRAMM
verarbeiten. Mit der 15 Minuten lang garen.
Milch-Zitronenmischung Mit dem zweiten Schub
verrihren und das Ei gleichermaben vorgehen.

Scones werden zum Tee mit

etwas Butter, Creme fraiche und
Erdbeermarmelade gereicht.

3



: DESSERTS

IN

ZUTATEN

Cream cheese

1 Ei

KOCHREZEPT

1| Mit dem elekirischen
Handrihrer den Zucker, den
Frischkase und die Vanille
energisch verrihren. Das Ei
hinzufigen und nochmals
verrGhren.

2| In 4 Papierbackférmchen die
runden Mirbeteigplatzchen
legen. Die Creme darauf
gieDen.

250 g Frischkése, Typ Philadelphia

KASEKUCHEN

4% R

{9

20 ]
Iv\in.-.| S’rundeé

3 EL Zucker
4 runde Murbeteig-Platzchen
1 Prise Vanilleextrakt

3| Die Kasekichlein in den

Behdlter des Ultimate Fry
geben, GEMUSEPROGRAMM
einstellen und 20 Minuten
lang garen. Vor dem Servieren
1 Stunde lang kalt werden
lassen.

Den Cream Cheese durch Saint Méret Frischkase
ersetzen und diesen mit ein wenig flissiger Sahne

geschmeidig rihren. Mit Himbeercoulis servieren.




DESSERTS :
0 & 8 o f
4§k Min I\/\in.--| .
ZUTATEN .
8 Himbeeren 50 g Zucker \‘-
100 g dunkle Schokolade 2 Eier
50 g Salzbutter 25 g Mehl d\
KOCHREZEPT
1| Die Schokolade 3| Den Teig in 4 runde
zusammen mit der Butter Silikonférmchen (oder
in der Mikrowelle ca. Auflaufformchen) verteilen,
1 Minute lang schmelzen in jedes 2 Himbeeren in
lassen. die Mitte geben und die
2| Zucker, Eier und Mehl Férmch.en in den Korb
hinzufigen und gut des Ultimate Fry stellen.
BACKPROGRAMM

verrihren. .
starten und 20 Minuten

lang garen.

Zur Abwechslung kénnen
verschiedene Backschokoladen
verwendet werden: weif3e, Milch- oder
Bitterschokolade.



DESSERTS :
20 & 30 :
4 ik Min 9 I\/\in.--| .
ZUTATEN .
175 g Butter 250 g Mehl .
200 g brauner Zucker 2 EL Maizena .
1 Ei + 1 Eigelb 2 TL Backpulver \‘
1 TL Vanilleextrakt 150 g Schokotropfen d‘
KOCHREZEPT
1| Butter und Zucker 3| Den Boden des Ultimate
verrihren bis eine Fry Behalters mit
cremige Masse Backpapier auslegen
entsteht. Ei, Eigelb und und am Rand ein
Vanilleextrakt hinzufigen. wenig hochstehen
2| Mehl, Maizena und lassen. Den Teig

hineinfillen und mit dem
BACKPROGRAMM

30 Minuten lang garen.
Den ,Cookie-Kuchen”

vor dem Abkihlen

30 Minuten lang im
Behdlter lassen. Mit einer
Kugel Vanilleeis servieren.

y Die Schokotropfen kénnen durch
getrocknete Cranberrys oder Rosinen
‘\ ersetzt werden.

Backpulver mischen.
Zur vorhergehenden
Mischung geben und
die Schokotropfen

hinzufigen.

——



DESSERTS
MUFFINS MIT HEIDELBEEREN

i
-’

100 g Zucker

100 g Butter

1 Packchen Backpulver
1 Prise Vanilleextrakt

2 Prisen Salz

15@’
Min

434 Vo

ZUTATEN

150 g Heidelbeeren
(frisch oder tiefgekihl)
150 g Mehl

2 Eier

150 ml Milch

37

2|

KOCHREZEPT

Vanille und Salz in
die Schissel der
Kichenmaschine geben.

In einer Schissel die Eier
mit der Milch schlagen.
Diese Mischung zu
den Zutaten in der
Kichenmaschine geben,
die weiche Butter
hinzufigen und rihren
bis ein glatter Teig
entsteht.

1| Mehl, Zucker, Backpulver 3| Den Teig bis zu zwei

Drittel hoch in kleine
Formchen fillen, die
Heidelbeeren darauf
verteilen und mit einem
kleinen Loffel in die
Mitte hineindricken.

4 Muffins in den Korb
des Ultimate Fry stellen
und 25 Minuten lang mit
dem BACKPROGRAMM
garen (160°). Mit dem
zweiten Schub Muffins

gleichermafen vorgehen.

Die Heidelbeeren kénnen durch
Himbeeren, Brombeeren oder

Schokotropfen (Zartbitter- oder
Milchschokolade) ersetzt werden.



DESSERTS

BANANENBROT

20 & 35 $
6§k Min I\/\in.--|

ZUTATEN

3 reife Bananen 2 Eier
210 g Mehl 3 TL Zimt
80 g brauner Zucker 2 TL Backpulver

37

110 g weiche Butter Y4 TL Salz

KOCHREZEPT

1| Butter mit 80 g braunen 3| Den Boden des Behdlters
Zucker schlagen. des Ultimate Fry mit einem
Nach und nach die Eier Blatt Backpapier auslegen
hinzufigen. Die Bananen und auch den Rand damit
zerdricken und zur bedecken. Den Teig

Mischung geben, ohne auf das Papier giefen,
mit dem Schlagen den restlichen braunen
aufzuhéren. Zucker darauf verteilen

2| Mehl, Backpulver, Zimt und 35 Minuten lang mit
und Salz vermischen dem BACKPROGRAMM

und in den Bananenteig garen. Vor dem .
cinarbeiten. Herausnehmen 5 Minuten

lang abkuhlen lassen.

Den Kuchen mit einer halbierten
Banane dekorieren, die vor dem
Backen auf den Teig gelegt wird.



)

/ﬂ DESSERTS
i 63 W 3w

TARTE TATIN
ZUTATEN

1 Blatterteigrolle 80 g Zucker
4 Apfel, KanadaReinette

KOCHREZEPT
1| Apfel schalen und und dabei die Apfel

vierteln. Den Boden des regelmaBig wenden.
Ultimate Ery—BehoHers mit 3| Den Blatterteig auf die
BQCKPOP'GF auslegen. Grofe des Behdalters
Die Apfe| darauf zuschneiden, ca.
verteilen. 22 x 22 cm. Den Teig
2| Karamell zubereiten: auf die Apfel legen
Zucker in einem kleinen und den Rand an
Topf bei mitilerer Hitze den Apfeln entlang
ohne rGhren zum einschlagen. Mit dem
Schmelzen bringen, BACKPROGRAMM
bis er eine schone 30 Minuten lang garen.
hellbraune Farbe 5 Minuten ruhen lassen,

annimmt. Sofort Gber die  damit der Karamell fest
Apfel gieben. Mit dem wird und die Apfel mit
BACKPROGRAMM dem Teig verbindet, dann

10 Minuten garen aus der Form nehmen.

Das Rezept kann mit Mango, Ananas
oder Aprikosen abgewandelt werden.

37



y DESSERTS
@ (SEBRATENE
__ GRAPEFRUITS MIT VANILLE

10 & 30 L
4 o o,
ZUTATEN

2 Grapefruits 4 Tl Cassonadezucker
4 Prisen Vanillepulver

KocCHREZEPT

1| Grapefruits waschen und 3| BACKPROGRAMM
halbieren. starten und die

2| Jede Halfte mit einer Grapefruits 10 Minuten

lang garen. lauwarm

Prise Vanillepulver und .
servieren.

1 TL Cassonadezucker
bestreuen. In den Korb
des Ultimate Fry setzen.

Als leckeres Dessert mit einer Kugel
Grapefruitsorbet darauf servieren.

37



DESSERTS

COOKIES MIT

SCHOKOTROPFEN

= 1)
12 0% L m

ZUTATEN

160 g Mehl 100 g brauner Zucker
1 groBes Ei 1 TL Vanilleextrakt
175 g Schokotropfen 2 Prisen Backpulver
115 g Butter 1 Prise Fleur de Sel
50 g Puderzucker

37

KOCHREZEPT

1| In einer kleinen Schussel 3| Den Boden des Korbes
Mehl und Backpulver des Ultimate Fry mit
mischen. Butter und einem viereckigen Blaft
Zucker in der Schissel der Backpapier auslegen.
Kichenmaschine schlagen, 2 gut gefillie Essloffel
bis eine cremige Masse vom Teig hineinfullen.
entsfeht. BACKPROGRAMM starten

2| Salz, Vanilleextrakt und Ei und 10 Minuten lang garen

dazugeben und verrihren. bis die Rénder goldbraun
Mehl und Schokotropfen werden. Den Vorgang

hinzufigen. Nochmals wiederholen, bis dlle
verrihren. Zutaten aufgebraucht sind.

Die Cookies auf einem Rost
abkihlen lassen.

Die Cookies kénnen in einer
luftdichten Dose auf Backpapier

geschichtet bis zu einer Woche
aufbewahrt werden.



DESSERTS

KLEINES KAKAO-KOKOS-
BLATTERTEIGGEBACK

= 1)
12 5. % e S

ZUTATEN

1 Rolle Blatterteig 2 EL Kokosraspeln
3 EL Brotaufstrich

KOCHREZEPT
1| Den Blatterteig ausrollen. 3| Den Korb des Ultimate

Den Aufstrich darauf Fry mit einem Viereck
verteilen und mit Backpapier auslegen.
Kokosraspeln bestreuen, Die Blatterteigteile

den Teig fest aufrollen. darauflegen und mit

15 Minuten lang in den dem GRILLPROGRAMM
Gefrierschrank legen. 10 Minuten lang garen.

2| Die Rolle in
gleichmabige Scheiben
schneiden.

Kokosraspeln sind nicht erwinscht?
In diesem Fall gemahlene Haselnisse
verwenden.

37



DESSERTS

RUSTIKALER

APRIKOSENKUCHEN

20 & 40 f
6§k Min I\/\ln.--I

ZUTATEN
6 frische Aprikosen 50 g Mandelpulver

1 runder Pizzateig

37

KoCHREZEPT
1| Aprikosen waschen, 3| Das Backpapier

entkernen und halbieren.

2| Den Pizzateig

ausrollen und das
Backpapier darunter
lassen. Den Teig mit

Mandelpulver bestreuen.

Die Aprikosenhdlften
mit der runden Seite
nach oben drauflegen
und dabei 5 cm Rand
freilassen. Den Rand
des Pizzateigs Uber
die Aprikosenhdlften
klappen.

rund um den Teig

herum wegschneiden.

In den Behalter des
Ultimate Fry legen.
BACKPROGRAMM
starten und 40 Minuten
lang garen. Vor dem
Herausnehmen 5 Minuten
lang abkuhlen lassen.

y Je nach Verfigbarkeit und Jahreszeit,
kann man das Rezept mit Pfirsich, rofen
Beeren oder Pflaumen backen. Uber den

'\ Kuchen etwas Cassonadezucker und
Mandelblétichen streven.




: DESSERTS

| WEICHER BROWNIE MIT

PEKANUSSEN

10 & 30
6§!< Min I\/\in.u.|

IN

ZUTATEN

130 g dunkle Schokolade 225 g Zucker

2 Eier 90 g Mehl

Q0 g Butter 80 g Pekanisse, grob gemahlen

KocHrezept

1| Schokolade und Butter in einem 3| Mit dem BACKPROGRAMM
kleinen Topf schmelzen lassen. 30 Minuten lang garen.

Mit 2 geschlagenen Eiern,
Zucker und Mehl vermischen.
Die gemahlenen Pekanusse
hinzufigen.

2| Den Behdlter des Ultimate Fry
so mit Backpapier auslegen
dass Boden und Rand
bedeckt sind. Den Kuchenteig
hineinfillen.

Den Garpunkt mit einer
Messerspitze testen und
gegebenenfalls die Backzeit um
2 Minuten verlangern. Vor dem
Verzehr kalt werden lassen und
mit Schlagsahne servieren.

/ Die Pekanisse durch Walnisse oder
‘\ Macadamianisse ersetzen.




: DESSERTS

; K AROTTENKUCHEN

20 & 50 $
6§1’ Min Iv\in.-.|

IN

ZUTATEN

200 g Karotten, geschalt und geraspelt 1 TL Vanilleextrakt

4 Eier 2 TL Backpulver

250 g Mehl 200 ml Sonnenblumenal
170 g Zucker 1 TL Lebkuchengewirz
25 g Haselnisse, gemahlen 1 Prise Salz
KocHREZEPT

1| Den Behdalter des Ultimate Fry

mit Backpapier auslegen.

2| Das Mehl in eine grobe

Schissel sieben, mit Backpulver,
gemahlenen Haselnussen,
Gewiirz und Salz mischen.

Eier mit dem Zucker und dem
Vanilleextrakt solange schlagen
bis eine schaumige Masse
entsteht. Das Ol in einem feinen
Strahl hinzufigen und weiterhin

schlagen. Die Karotten und die
Mehlmischung hinzufigen.

3| Den Teig in den Behdlter des

Ultimate Fry fillen und mit dem
BACKPROGRAMM 50 Minuten
lang garen. Um zu testen

ob der Kuchen gar ist, eine
Messerklinge hineinstechen, die
trocken herauskommen muss.

Fir einen Guss 90 g Butter mit 50 g Puderzucker
und einer Prise Vanillepulver mischen. 125
Philadelphiakase und 1 Essloffel Zlfronensag

hinzufigen. Den kalten Kuchen damit bestreichen
und mit gegrillten Haselnusssplittern bestreuven.




IN

DESSERTS

APFEL-MUFFINS
MIT MANDELN

V\ 15 @’ 15
4@ Min & I\/\in.--I

ZUTATEN

1 Apfel 50 g flussige Butter + ein wenig fur

100 g Mehl die Formen

1 Ei 1 EL Ingwerpulver

50 ml Mandelmilch 1 TL Zimt

2,5 g Hefe 4 EL Mandelblattchen

50 g Zucker 1 Prise Salz

KOCHREZEPT

1| Butter und Zucker in einer schneiden und mit der Halfte
Schissel zu einer weiben der Mandelblattichen zum Teig
Masse schlagen. Ei und geben.

/\/\on'delmilch hinzungen.und 3| 4 Muffin-Férmchen buttern und
zu einem homogenen Teig bis auf zwei Drittel Hohe mit

verrihren. dem Teig fillen. Die restlichen

2| Das gesiebte Mehl, Mandeln auf die Oberflache
Ingwerpulver, Zimt, Backpulver, streven. BACKPROGRAMM
Salz und 3 EL Mandeln starten und 25 Minuten lang
hinzufigen. Den Apfel garen.

waschen, in kleine Wirfel

/ Die Mandelmilch kann durch normale Milch ersetzt
werden.

U



DESSERTS

SCHOKOLADEN-SOUFFLE

5 10 & 10 O
4@ Min I\/\in.--|

ZUTATEN

100 g dunkle Schokolade 1 TL Maizena
3 Eier (1 Eigelb + 3 Eiweil)) 25 g Butter

100 ml Volimilch Salz \‘
30 g Puderzucker o,
KOCHREZEPT .
1| Die in Sticke geschnittene 3| Die 3 Eiweil mit einer
Schokolade im Wasserbad Prise Salz sfeif schlagen.
oder der Mikrowelle Wenn der Eischnee beginnt
schmelzen. fest zu werden, den

2| Eigelb und Eiweif trennen. Puderzgcker dazugeben und
1 Eigelb mit Maizena noch einmal kurz schlagen.
verrihren. Milch in einem Eivgeiﬁ unter diie Mischung
eben.

Topf erhitzen, von der
Herdplatte nehmen, die 4| 4 Adlaufférmchen butiern, mit

FigeloMaizenoMischung Zucker aussfreven und die
dazugeben, vermengen Préparation bis zu zwei Drittel
und einige Minuten auf der Hohe in die Férmehen fillen.
Herdplatte eindicken lossen.  Die Férmchen in den Korb
Schokolade dozugeben des Ultimate Fry stellen und
und unterrhren. mit dem BACKPROGRAMM

12 Minuten lang garen.



DESSERTS :
208 X% 2
Min S Min. Stunden®Z) -
ZUTATEN .
350 g Mehl 1 Ei .
50 g Zucker 150 ml Milch \"
1 Péckchen Backerhefe 20 g kalte Butter
Express d‘.
KocHREZEPT
1| Alle Zutaten in einer und etwas kleinere aus
Schissel vermischen und der Mitte ausstechen.
10 Minuten lang kneten. Noch eine Stunde gehen
Mit einem sauberen lassen.
Tuch abdecken und bei 3| Die Donuts (je nach
Zimmertemperatur ca. GréBe) in den Korb
2 Stunden gehen lassen. legen und mit dem
2| Die Arbeitsfléiche mit BACKPROGRAMM
Mehl bestauben. 10 Minuten lang garen.
. Den Teig 2 cm dick Die restlichen Donuts
i ausbreiten. Mit einer auf die gleiche Weise
: Ausstechform Kreise backen. Abkihlen lassen.

von & cm Durchmesser

Die Donuts kénnen mit hilbbschen
farbigen Zuckergissen dekoriert
werden. Diese gibt es fertig zu
kaufen.



DESSERTS

BRATAPFEL
43 12 L

ZUTATEN

4 Bratapfel 4 Kleine Salzbutterflocken
1 Blatterteig oder Croissant- 4 kleine Mirbeteigplatzchen
Teig

2 EL Honig

KOCHREZEPT

1| Apfel waschen und 3| Murbeteigplatzchen in
das obere Viertel einer Schussel zerdricken
abschneiden. Die Kerne und auf den Apfeln
entfernen und jeweils mit verfeilen und weitere
1 Essloffel Honig und 5 Minuten (160°) garen .

1 Butterflocke ersetzen.

2| Den Teig ausbreiten,
in 4 gleichmaBige
Streifen schneiden und
diese rund um die Apfel
wickeln. Die Apfel in
den Korb legen und mit

Btk dem BACKPROGRAMM
} W :.i 30 Minuten lang bei
¥l 160° garen.

Der letzte Schritt ist ophona/ die

Apfel kénnen auch einfach im
Blatterteig gebraten serviert werden.
Wahlweise eine Prise Vanillepulver
hinzugeben.
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