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VORSPEISEN

Panierter Blumenkohl mit Curry

Cegrillile Auberginen mit Pesto (Grillfunktion)
Gemise-Samosas

Frihlingsrollen mit Hohnchen

Gegrillles Wurzelgemise in Ahornsirup (Grillfunktion)
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Chicken-Nuggets

Gefillte Tomaten

Cheeseburger mit gerduchertem Schweinebauch
(Grillfunktion)

Rosmarin-Seeteufel-Spiele

Kabeljau mit Curry

Zucchini-Gratin

Lachs Teriyaki (Grillfunkfion)

Sirloin-Steak mit Chimichurri-Sauce (Grillfunktion)
Kabeljau mit knusprigem Fenchel

Lachs glasiert mit Masala

Karamellisierte Rippchen
Ananas-Schweinebraten

Gratin mit Schinken und Chicorée
Schweinefilet mit Clementinen

BBQ Schweinebauch (Grillfunktion)
Mozzarella-Aubergine

Hihnerfilet mit Pilzen und Blauschimmelkéise
Vegetarischer Bagel (Grillfunkfion)
Honighuhn und Hoisin-Sauce (Grillfunktion)
Gemisecurry

SiBkartoffe-Pommes
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@ Desserts

Apfel-Crumble und rote Beeren
Mandelzigarren
Schokoladenmuffins
Baiser-Apfel
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PANIERTER BLUMENKOHL MIT CURRY

V ORSPEISEN

ZUTATEN

500 g Blumenkohl 100 g Paniermehl

3 Eier 2 TL Currypulver

60 g Mehl 3 EL Olivendl, Salz, Pleffer
RezepPT

den Eiern und schlieBlich im Panier-
mehl. Lassen Sie den Blumenkohl
abtropfen, bevor Sie zur Schissel mit
der néchsten Zutat wechseln, damit
nichts herabtropft.

1 | Blumenkohl in mittelgrofe Sticke
schneiden, waschen und mit einem
sauberen Tuch gut abtrocknen.

2 | Die Zutaten fir die Panade vorbe-
reifen: die Eier in einer Schissel mit
einer Prise Salz und Pfeffer verschla- 4 | legen Sie den panierten Blumenkohl
gen. Das Mehl in eine Schussel in den Kochbehdlter mit der Stan-

geben. In der dritten Schissel Panier- dardplatte. Mit Ol betréufeln und im
mehl und Currypulver mischen. NUGGETS-Modus fur 10 Minuten
garen.

3 | Walzen Sie die Blumenkohlstiicke
in der folgenden Reihenfolge in den
drei Zutaten: zuerst in den Eiern,
dann im Mehl, dann noch einmal in

Wenn Sie grofiere Stiicke Blumenkohl haben,

verléngern Sie die Garzeit um 5 Minuten.




VORSPEISEN

ZUTATEN

2 Auberginen
100 g Pesto, 5 EL Olivendl,
Salz, Pleffer.

REZEPT

1 | Auberginen waschen und in etwa 3 | Mit dem Pesto bestreichen und im
5 mm dicke Scheiben schneiden. GRILLMODUS  weitere 5 Minuten
Leicht mit Ol bestreichen. garen.

2 | Die Girillplatte in das Gerdt legen
und die Auberginen in einer lage
auf den Girill legen, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Im GRILLMODUS bei
200 Grad 20 Minuten vorheizen und
15 Minuten garen, dabei nach der
Halfte des Garvorgangs wenden.




V ORSPEISEN
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ZUTATEN

6 Brickteigblatter

100 g Feta

150 g gefrorene Erbsen
250 g Blumenkohl

1 TL Currypulver

REZEPT

1| Den mittelgrobe
Sticke schneiden und waschen. Den
Wassertank fillen. Die Standardplatte
im Kochbehdlter platzieren und die
Erbsen und die Blumenkohlsticke
darauf verteilen. 15 Minufen lang im

STEAM-Modus garen.

Blumenkohl in

2 | Das gekochte Gemise in eine grofe
Schissel geben. Den zerbrockelten

FetaKase, das Currypulver, eine
Prise Salz und Pleffer hinzufigen. Mit
einer Gabel zu einem groben Piree

zerkleinern.

3 | Die  Brickteigblatter — in zwei
gleichmabige Halften schneiden. Die
Scheiben in der Mitte falten,

der abgerundete Teil zur Mitte der

indem

i
-’

1 Eigelb
1 EL Olivendl
Salz

Pleffer

4]

rechten Kante gefaltet wird. Einen
Essloffel der Fillung auf ein Ende des
letzten Streifens geben und zu einem
Dreieck falten. Weiter falten, um die
Fillung vollstandig in das Dreieck
einzuschliefen, bestreichen Sie den
Uberstehenden Teig mit etwas Eigelb
und kleben Sie ihn auf die Samosa.

Den Vorgang wiederholen, bis die
Fillung vollstandig aufgebraucht ist.
Die Samosas dann mit der
Standardplatte in den Kochbehalter
legen. Mit Ol bestreichen und im AR
FRY-Modus 15 Minufen garen, dabei
die Samosas

nach der Halfte der Garzeit wenden.



ZUTATEN

16 Blatt Reispapier
50 g Reisnudeln

2 Hahnchenbriste
1 Karotte

1/2 Zwiebel

4 (= 16 Rollen) * ﬁ\ﬁ]

REzepT
1 | Die Standardplatte im Kochbehalter

p|oTzieren und die Hé&hnchenfilets
darauf legen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit 1 EL Ol betrdufeln.

15 Minuten lang im  CHICKEN-
Modus garen.

In der Zwischenzeit die Reisnudeln
nach Packungsanweisung zubereiten.
Das Gemise schalen. Die Karotte und
den Ingwer reiben, die Zwiebel und
den Koriander hacken. Alles in einer
groPen Schissel vermischen. Die
gegarten und zerkleinerten Reisnudeln
und die Hihnerfilets dazugeben.

3 | Bereiten Sie auf der Arbeitsplatte

eine Schale mit warmen Wasser und
ein sauberes Geschirrtuch vor. Die

V ORSPEISEN
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20 Zweige frischer Koriander
10 g frischer Ingwer

1 EL Sesamdl

2 EL Neutrales Ol

Salz

Reispapierblatter einige Minufen in
das warme Wasser tauchen und dann
auf das Tuchlegen. Geben Sie circa 1
Loffel der Fillung unfen auf das Blatt.
Zuerst die linke und die rechte Seite
fallen, um die Fillung zu fixieren,
dann alles zusammenrollen.
Sie die Rollen nach dem Falten so
hin, dass sie nicht zusammenkleben.
Wiederholen,  bis  die  Fillung

aufgebraucht ist.

legen

legen Sie die Stondardplatte auf
den Kochbehdlter, legen Sie die
Rollen darauf und bestreichen Sie
sie mit 1 EL Ol. 5 Minuten lang im
CHICKEN-Modus garen.



\) | VORSPEISEN

GEGRILLTES WURZELGEMUSE A3l ] 0
IN AHORNSIRUP il

ZLUTATEN

4 Karotte 1 Orange

4 Pastinaken 20 ml Apfelessig

350 g SuBkartoffel 30 ml Sonnenblumendl

50 ml Ahornsirup Salz

1 TL Thymian Pfeffer

Rezepr

1 | Das Gemise schalen und die Karotten 3 | In der Zwischenzeit das restfliche
in dicke Scheiben schneiden, die Ol mit dem Essig, den Zesten einer
Pastinaken und die SitPkartoffel in halben  Orange, Ahornsirup  und
2 cm groBe Wiirfel schneiden. einer Prise Salz und Pleffer in einer

Schussel  mischen. Das gegarte
Gemise mit dem Dressing befraufeln
und servieren.

2 | Die Giillplatte einsetzen und das
Gemuse in den Kochbehdlter geben.
Mit ca. 1 EL Olivendl betraufeln und
dann mit Thymian, Salz und Pfeffer
bestreven. Im  GRILMODUS  bei
200 Grad 15 Minuten vorheizen und
20 Minuten garen. Das Gemise im
Topf nach einem Drittel der Garzeit
mischen.




HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

4 Hahnchenbrustfilets 2 EL Ol

100 g Paniermehl Salz

60 g Mehl Pleffer

3 Eier

RezepT

1 | Die Hahnchenbrusifilets von Knorpel 3 | Die Nuggets erstim Mehl, dann in den
und Fett befreien. Die Filets mit einer Eiern und schlieBlich im Paniermehl
Prise Salz und Pfeffer in einen kleinen wdlzen.

Mixer geben. 30 Sekunden mixen und
in Portionen von ca. 60 g zu Nuggets

4 | Die Standardplatte im Kochbehalter
platzieren und die Nuggets darauf
legen. Mit Ol betréufeln und im
NUGGETSModus fir 10 Minufen

garen.

formen. Auf einen mit Bockpopier
belegten Teller legen und fir 1 Stunde
in den Gefrierschrank stellen.

2 | Zubereitung der Zutaten fir die
Panade: die Eier in einer Schissel mit
einer Prise Salz und Pfeffer verschlagen
Mehl und Paniermehl jeweils in eine
eigene Schissel geben.

a \ Fir eine stédrkere Panade die Nuggets ein zweites Mal

in den Eiern und dann im Paniermehl wdlzen.




HAUPTGERICHTE

GEFULITE TOMATEN

ZUTATEN

4 Tomaten 6 sonnengetrocknete Tomaten
250 g Hackfleisch Salz

125 g Rinderhack Pleffer

10 Stangel Schnitilauch

REzepT

1 | In einer groPen Schissel das Fleisch 3 | Die Standardplatte im Geréit platzieren
mit dem gehackten Schnitflauch, und die Tomaten darauf setzen.
den in kleine Sticke geschnittenen 10 Minuten lang im AIR FRY-Modus
geTrockneTen Tomaten, einer Prise garen.

Salz und Pfeffer vermischen.

2 | Den Strunk der Tomaten entfernen und
einen Deckel abschneiden (3/4). Die
Tomaten aushohlen und fillen. Den
Deckel der Tomaten wieder aufsetzen.




HAUPTGERICHTE
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CHEESEBURGER MIT GERAUCHERTEM
SCHWEINEBAUCH

ZUTATEN

4 Hamburger-Patties 4 Hamburger-Buns

4 EL Mayonnaise 1 Kleiner Romanasalat
4 EL Ketchup 1 Tomate

8 Scheiben gerducherter Schweine- Salz

bauch, fein geschnitten Pfeffer

8 Scheiben Burger

-Kase (Toastinette)

REZEPT
1 | Die Burger mit Salz und Pleffer wirzen. 2 | Die Cirillplatte im Gerat

Die Blatter vom Romanasalat l6sen,
waschen, die Tomate schneiden und
die beiden Saucen mischen. Die Buns
Sffnen und mit der Sauce bestreichen.
Das Gemise auf das Unferfeil des
Brotchens legen.

platzieren und die  Steaks auf
den Girill legen. Im GRILMODUS
bei 200 Grad 15 Minuten
vorheizen und 2 Minuten garen.
Wenden und den Kase darauflegen.
Die Schweinbauchscheiben auf der
Platte verteilen. Weitere 2 Minuten
garen und den Burger fertig gamieren.



HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

400 g Seeteufel 1 Zitrone

8 Spiefe 1 EL Olivendl

1 Zweig Rosmarin 1/2 TL Paprikapulver
8 Pilze 1 ELOI

150 g gerducherter Speck, dinn Salz

geschnitten Pleffer

RezepT

1| Die Pilze schalen und halbieren. 2 | DieStandardplatteim Geratplatzieren,
Den Speck in breite Streifen und den ein  quadratisches  Backpapier

Seeteufel in etwa 3 cm grofe Wiirfel im  Kochbehdlter  platzieren  und
schneiden. Die Zutaten nacheinander die SpiePe darauf legen. Mit Ol
auf die SpiePe stecken. befraufeln, mit  Salz und  Pleffer

wirzen, dann  Paprikapulver und
einige Rosmarinblatter dazugeben.
6 Minuten lang im FISH-Modus garen.
Mit einem Stick Zitrone servieren




HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

500 g Kabeljaufilet
3 EL ste indische Currypaste

10 g Kokosraspel
200 ml Kokosmilch

REZEPT

1 | Die Kabeljaufilets mit der Currypaste 2 | Die Standardplatte im Gerdt platzieren,

bestreichen und den Rest der ein quadratisches Backpapier in den

Currypaste mit der Kokoscreme in
einen kleinen Topf geben. Den Inhalt
des Topfes erhitzen.

Kochbehdlter geben und die SpiePe
darauf legen. 8 Minufen lang im FISH-
Modus garen. Servieren Sie den Fisch
mit der Sauce und streuven Sie die
Kokosraspel dariber.
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ZUTATEN

3 Zucchini 1 TL Krauter der Provence
2 Eier Salz

250 ml Doppelrahm Pleffer

50 g geriebener Parmesan

REZEPT

1 | Die Zucchini waschen und in etwa 3 | Die gegarten Zucchini in  eine

5 mm dicke Scheiben schneiden. Die
Standardplatte im Gerat platzieren.
Die Zucchini in den Kochbehalter
geben und im STEAM-Modus fir
10 Minuten garen.

2 | Wahrenddessen die Eier mit dem

Rahm, einer Prise Salz, Pleffer,
Krautern der Provence und der
Halfte des geriebenen Parmesans
verschlagen.

Cratinform  geben, die  Mischung
dariberverteilen und mitdemrestlichen
Parmesan bestreuen. Das  Gericht
in den Topf geben und im AIRFRY-
Meodus fir 20 Minuten garen.



L ACHS-TERIYAKI
-

HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

500 g lachsfilet 4 Spiefe

4 EL Teriyaki-Sauce 1 EL Sesam

REezepT

1] Den lochs in etwa 3 cm groPe 3 | Mit dem Sesam bestreuen
Sticke schneiden und 30 Minuten servieren.

in der Teriyaki-Sof3e marinieren. Die
Cirillplatte auf dem Gerdt platzieren

und im GRIL-Modus bei 200 °C fir

15 Minuten vorheizen.

2

Den Fisch auf die SpieBe stecken
und 2 Minuten in den Kochbehalter
geben. Die Spiefle wenden und den
Rest der Marinade darauf verteilen.
Weitere 2 Minuten garen.

und



HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

4 Filetsteaks, je ca. 200 g 1/2 TL Chiliflocken
2 TL Rotweinessig 60 ml Olivendl
1/2 Zitrone Salz

4 Knoblauchzehen Pleffer

6 Stangel Pefersilie

RezepPT

1 | Das Fleisch aus dem Kuhlschrank 3 | Die Steaks mit Salz und Pfeffer
nehmen und Raumtemperatur annehmen wirzen, auf die Grillplatte legen und
lassen. Stellen Sie die Grillplatte in nach Belieben garen. 30 Sekunden

das Gerdt und heizen Sie sie im GRILL auf jeder Seite fir blutig, 1 Minute auf
Modus bei 200°C fir 15 Minuten vor. jeder Seite fur halb-durch (medium-
rare), 2 Minuten auf jeder Seite fir
durchgebraten.

2 | In der Zwischenzeit die Chimichurri-
Sofde zubereiten: In einer Schissel
Essig, Zitronensaft, geschdllen und 4 | Mit der Chimichurri-Sofe servieren.
gehackten  Knoblauch,  gehackte
Petersilie und Ol vermischen. Eine Prise

Salz, Pfeffer und Chili hinzufigen.




HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN
4 Kabeljaufilets

2 Fenchelknollen

50 g Chorizo

3 EL geriebener Parmesan
2 EL Paniermehl

REZEPT

1 | Parmesankase,  Butter,
und Kréuter in den Mixer geben. Die
Haut von der Chorizo enffernen, in
kleine Stiicke schneiden und in den
Mixer geben. Zu einer krimeligen

Paniermehl

Teigstruktur mischen.

2 | Die Standardplatte in das  Gerat
legen. Den Fenchel waschen und
kleinschneiden. In den Kochbehdlter
geben und mit Salz, Pfeffer und
Olivendl wirzen. 5 Minuten lang im

STEAM-Modus garen.

10 g Butter

2 EL Olivendl

1 TL Kr&uter der Provence
Salz

Pleffer

3 | DieKabeljaufiletsindie Schalelegenund
mit den Chorizo-Broseln bedecken..

8 Minuten lang im AIR FRY-Modus

garen.
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HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

4 lachfilets 2 Knoblauchzehen
70 g Ketchup 2 EL siBe Sojasauce
20 g Ingwer 2 TL Garam Masala
RezepT

1 | DieStandardplatteimGeratplatzieren, 3 | Den Fisch zu der Mischung geben und
ein  quadrafisches  Backpapier in im AR FRY-Modus 8 Minuten garen..
den Kochbehdalter geben und die
Fischfilets darauf legen. 5 Minuten
lang im STEAM-Modus garen.

2 | Die restliche Zutaten in einer Schissel
mischen.



HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

1,5 kg Schweinerippchen
6 El Barbecue-Sauce

REZEPT

)

3 TL GrillGewirzmischung

1 | Die dinne weiPe Haut enflang der 3 | Das Fleisch soll sich leicht von den

Knochen entfernen und das Fleisch
vollstandig mit der Gewirzmischung
bedecken. Vorzugsweise Ubernacht
an einem kihlen Ort aufbewahren.

2 | Die Standardplotte in das  Gerdt
legen. legen Sie die Rippchen auf
den Grill, wobei die Knochen den
Grill beriihren und das Fleisch nach
oben zeigt. Mit Alufolie abdecken.
Die Folie unter dem Fleisch fest
zusammenkneifen, damit es sich
wdhrend das  Garvorgangs  nicht
verschiebt. 60 Minuten im AIR FRY-
Modus bei 180 °C garen. Nach
Ablauf der Zeit wiederholen Sie den
Vorgang im gleichen Modus bei
180 °C fiir weitere 60 Minuten.

Knochen I8sen lassen. Dann die Folie
enffernen und mit Barbecue-Sauce
bestreichen. 5 Minuten lang im AR
FRY-Modus garen.



ANANAS-SCHWEINEBRATEN

HAUPTGERICHTE

* va 1 Stunde &1

ZUTATEN

1,2 kg Schweinebraten 1 TL Krauter der Provence

1/2 Ananas Salz

2 rote Paprika Pfeffer

1 rofe Zwiebel

3 EL Olivendl

Rezepr

1 | Die Ananas schélen. Die Halfte der 4 | Die Paprika waschen, die Zwiebel
Ananas in etwa 5 mm dicke Scheiben schalen und das gesamte Gemise in
schneiden. Die Scheiben halbieren grobe Stiicke von ca. 3 cm schneiden.

d den Rest der A in Warfel

one den festaer Andnas i YYnEn g | Nach dem Garen des Fleisches fir
schneiden.

30 Minuten die Gemise zum Fleisch
2 | Die Standardplatte im Gerét platzieren geben, Ol dazugeben, mit Salz und
und mit Backpapier auskleiden. Das Pfeffer wirzen und den Garvorgang
Backpapier auch tber die Rander bis zum Ende des Modus fortsefzen.
des Kochbehdlteres fihren.

3 | Den Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit den Krdutern der Provence
bestreuen. Mit Ol bestreichen und so
einschneiden, dass Ananasscheiben
in die Einschnitte gelegt werden
kénnen. In den Kochbehdlter geben
und im ROAST MEATModus bei
170 °C garen.
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ZUTATEN

4 Chicorée 50 g geriebener Gruyére
4 Scheiben Kochschinken Salz

80 g Créme fraiche, Vollfett Pleffer

RezEPT

1| Die Standardplotte in das Gerét 3 | Den Chicorée in den Kochbehélter
legen. Den Chicorée waschen und geben und im AR FRYModus fir
schadhafte  Stellen entfernen.  Den 8 Minufen garen.
Chicorée in den Kochbehdalter geben
und im STEAM-Modus fir 15 Minuten

garen.

2 | Chicorée herausnehmen und einige
Minuten abkihlen lassen. In  die
Schinkenscheiben  einwickeln  und
in eine kleine Schissel geben. Mit
Créme Fraiche bestreichen und mit
CruyereKéase bestreven.




HAUPTGERICHTE
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SCHWEINEFILET
~ MIT CLEMENTINEN

ZUTATEN

400 g Schweinefilet 3 TL Ras eFHanout

250 g gefrorenes Julienne-Gemise 2 EL Honig

1 Zwiebel 2 EL Olivendl

4 Clementinen Salz

2 EL Kalbsfond-Pulver Pfeffer

RezEPT

1 | Zwiebel und Clementinen schalen, 3 | In der Zwischenzeit das Gemise in
das Julienne-Gemiise auftauen. Die der Pfanne anbraten und beiseite
Zwiebel hacken und die Clementinen stellen. 150 ml Wasser erhitzen und

in dicke Scheiben schneiden. Die den Kalbsfond dazugeben. Nach

Standardplatte im Gerat platzieren
und Backpapier um die Kanfen des
Kochbehdlteres legen.

2 | Zwiebel und Clementinen in den
Kochbehalter geben. Das Filefsteak
darauf legen und mit Salz, Pfeffer,
Ras elHanout bestreuen und mit Ol
betraufeln. Im ROAST MEAT-Modus
15 Minuten garen und die Temperatur
auf 170 °C einstellen.

10 Minuten Garzeit den Kalbsfond
Uber das Fleisch geben und daos
Fleisch mit Honig bestreichen. Das
Fleisch bis zum Ende des Modus
weitergaren und dann  mit  dem
Gemise servieren.



HAUPTGERICHTE

ZUTATEN
4 dicke Scheiben Schweinebauch 2 EL Ketchup
2 Knoblauchzehen 2 EL Barbecue-Sauce

1 TL Paprikapulver

Rezepr

1 | Stellen Sie die Girillplatte in das Gerdt 3 | Das  Fleisch mit Salz und  Pfeffer
und heizen Sie sie im GRIL-Modus wirzen und fir 2 Minuten in den
mit 200°C fir 15 Minuten vor. Kochbehalter geben. Das Fleisch mit

der Mischung bestreichen. Weitere

2 | Den Knoblauch schélen und hacken. 2 Minuten garen und dann servieren.

Knoblauch, Paprikapulver und
Barbecue-Sofde in einer Schissel
vermischen.



HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

1 Auberginen 4 EL geriebener Parmesan

2 Mozzarella Salz

50 g Tomatensauce, Fertigprodukt Pleffer

REzepT

1 | Die Standardplatte in das Gerdtlegen. 3 die AuberginenundMozzarella-Scheiben
Die Aubergine waschen und in etwa abwechselnd  Ubereinander  in
5 mm grofe Scheiben schneiden. eine kleine Schissel geben. Mit
In den Topf geben und mit Salz und Parmesankase besfreuen und in den
Pleffer wirzen. 15 Minuten lang im Topf geben. Das STEAM-Programm
STEAM-Modus garen. fir 8 Minuten erneut sfarfen.

2 | In der Zwischenzeit den Mozzarella
abtropfen lassen und in dicke Sticke
schneiden. Die gegarten Auberginen
abkihlen  lassen  und  mit  der
Tomatensauce abdecken.




HAUPTGERICHTE
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HUHNERFILET MIT PILZEN UND
BLAUSCHIMMELKASE-SOSSE

ZUTATEN

4 Héahnchenbrustfilets 2 EL Olivens|

400 g Champignons 3 Zweige Thymian

70 g Blauschimmelkase Salz

50 g Créme fraiche Pleffer

Rezepr

1| Die Pilze waschen, schadhafte 2 | In der Zwischenzeit den Kéase in
Stellen entfernen und vierteln. Die der Créme Fraiche in einem kleinen
Standardplatte in den Topf legen und Topf bei schwacher Hitze 5 Minuten
die Hahnchenfilets und Pilze darauf schmelzen. Die Hihnerfilets mit Pilzen
legen. Mit Ol einsprihen, mit Salz und  cremiger  Blauschimmelsofe
und Pleffer wirzen und Thymian servieren.

dazugeben. 15 Minuten lang im
CHICKEN-Modus garen.




HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

4 Hamburger-Buns 4 Champignons

200 g Frischkase 1 TL Oregano

4 TL Korniger Senf 2 EL Olivendl

1 rote Paprika Salz

1 grine Paprika Pleffer

RezEPT

1 | Die Paprika waschen, Samen 3 | In der Zwischenzeit den Frischkase mit
enffernen und in circa 3 cm grobe dem Senf vermischen.

Stiicke schneiden. Die Pilze waschen,
schadhafte Stellen des Stiels entfernen
und halbieren.

4 | Das Gemise herausnehmen und die
halbierten Buns fir 5 Minuten in den
Topf geben. Wiederholen, dann den

2 | Die Giillplatte im Gerat platzieren, frischen Kase auf de Buns verfeilen
die Gemise darauf legen, mit und das Gemise darauf geben.
dem Olivendl betraufeln, Oregano
dariber geben, Salz und Pleffer
dazugeben. Im GRILMODUS bei
200 Grad 15 Minufen vorheizen
und 12 Minuten garen. Das Gemise
nach der Hélfte des Garvorgangs
mischen.




———

- L
. ' HAUPTGERICHTE

L |
0 & 5 s\
HONIGHUHN UND HOISIN-SOSSE b N ALC A
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ZUTATEN

4 Hahnchenbrustilets 1 EL Sesamdl

4 El Hoisin-Sauce 1 Knoblauchzehe

4 EL Honig 10 g frischer Ingwer

1/2 limette 1 EL Sesam

2 EL siBe Sojasauce

RezepPT

1 | Stellen Sie die Grillplatte in das Gerat 4 | For ~ die Zubereitung  einer
und heizen Sie sie im GRIL-Modus hausgemachten  Hoisin-Sauce  die
mit 200°C fir 15 Minuten vor. folgenden  Zutaten  mischen und

circa 4 Minufen lang bei niedriger
Hitze erwdrmen: 4 EL Sojasobe,

e q b | 2 EL Erdnussbutter, 1 EL Honig,
geschaillem und geriebenem ngwer 2 EL Apfelessig, 1 TL 5-Cewiirze-
undgehacktemKnoblauchvermischen.

Die Hahnchenfilets 5 Minuten in der

Mischung marinieren.

2 | In einer Schissel die Hoisin-Sof3e mit
Honig, Limeftensaft, sifer Sojasofe,

Mischung, 2 EL Sesamdl, 1 Prise
Chilipulver.

3 | Die Hahnchenfilets abtropfen lassen
und 5 Minuten auf den Grill legen.

Fir weitere 5 Minuten garen.




HAUPTGERICHTE

) s
GEMUSECURRY 43 Vg P

ZUTATEN

250 g Broccoli 2 TL Currypulver

250 g Blumenkohl 1 TL Kurkumapulver

400 g SuBkartoffel 400 ml Kokosmilch

1 rote Zwiebel 2 EL O

2 Knoblauchzehen Salz

10 g Ingwer Pfeffer

RezEPT

1 | Brokkoli und Blumenkohl in 3 | In der Zwischenzeit die Zwiebel,
Stucke schneiden und waschen. den Knoblauch und den Ingwer
Die SuBkartoffel schalen und in schalen. Den Knoblauch und die
2 cm grofe Wirfel schneiden. Zwiebel hacken und anschliefend

den Ingwer reiben. In einem kleinen
Topf 3 Minuten in Olivendl anbraten.
Currypulver, Kurkuma und Kokosmilch
hinzufigen und mit Salz und Pleffer
wirzen. 10 Minuten kocheln lassen
und dann das gegarte Gemise
dozugeben.  Weitere 5  Minuten

2 | legen Sie die Standardplatte in das
Gerat und geben Sie das Gemuse in
den Kochbehdlter. 15 Minuten lang
im STEAM-Modus garen. Figen Sie
den Brokkoli hinzu und im STEAM-

Modus weitere 10 Minuten garen.

garen.



HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

1 kg SuBkartoffel
2 EL Mehl

4 ELOI

Salz und Pleffer

REZEPT
1 | Die SiBkartoffeln schélen, waschen 2 | legen Sie die Standardplatte in das
und in Pommes-Frites-Form schneiden. Cerdt und geben Sie die Kartoffeln in

In eine grofe Schissel mit Mehl, O, den Kochbehdlter. Im AR FRY-Modus
Salz und Pleffer geben. Gut mischen. for 25 Minuten garen und nach der
Halfte der Garzeit wenden. Mit den
restlichen Karfoffeln ebenso vorgehen.



DESSERTS

$
APFEI-CRUMBLE UND ROTE BEEREN 4% & ? !é‘-1

e g, A IR JUTATEN
oA : 4 Apfel, Golden Delicious
250 g gemischte rote Beeren
15 g Maismehl

30 g brauner Zucker
120 g Butter

100 g Zucker
150 g Mehl
50 g Haferflocken

Rezept
1 | Die Apfel entkernen und in 2 cm 2 | In der Zwischenzeit die Butter in

grofe Wirfel schneiden.. In einer
groPen Schissel die Apfel mit den
roten Beeren, dem braunen Zucker
und dem  Maismehl
Alles in eine Schale geben. Llegen
Sie die Standardplatte in das
Gerdt und geben Sie die Schale in
den Kochbehdlter. 15 Minuten im
DESSERTModus bei 190°C garen.

vermischen.

Wirfel  schneiden und in einer
grofen Schissel mit Mehl, Zucker
und Haferflocken mischen. Den Teig
von Hand bearbeiten, um Streusel zu

erhalten.

Den Streuselteig Uber den Frichten
verteilen und den DESSERT-Modus
bei 190 °C fir weitere 15 Minuten
fortsetzen.



DESSERTS

MANDELZIGARREN

ZUTATEN
190 g gemahlene Mandeln 1 Ei
30 g Butter 120 g Honig

6 Brickteigblatter
2 EL Orangenblitenaroma

REzepT
13 EL Honig beiseite stellen. In einer 3 | legen Sie die Standardplatte in das
groPen  Schussel die  gemahlenen Cerdt und geben Sie die Rollen in

Mandeln mit der geschmolzenen Butter, den Kochbehdalter. Den DESSERT
dem Orangenblitenaroma und  dem Modus bei 180 °C fir 8 Minuten

Honig mischen. Den Teig zu einer starfen, dann den Honig hinzufigen
Rolle formen und in 7 cm grofe Sticke und 3 Minuten weitergaren.
schneiden.

2 | Die Brickteigblatter halbieren und eine
Teigrolle auf die untere Kanfe des
Teigblatts legen. Mit dem verquirlten
Fi bestreichen und den Teig aufrollen,
die Kanfen einschlagen und die
Zigarren fertigrollen.  Wiederholen

Sie den Vorgang, bis Sie alle gerollt
haben.




DESSERTS

4* Mlnv %\9\&1

ZUTATEN

125 g Mehl 50 g Schokoladenstickchen

1/2 Beutel Trockenhefe 1 Ei

30 g Butter 120 ml Milch

30 g Zucker

REzepT

1| Milch, geschmolzene Butter und Eier 3 | Die  Zubereitung in leicht
in einer groPen Schissel misch. Alle gefettete  Muffinformen  fillen. Die
anderen Zutaten in einer zweiten Standardplatte in das Gerat legen.
Schussel mischen. Die Formen in den Kochbehdlter

o ) _ geben und das DESSERT-Programm
2 | Die flussigen Zutaten unter Rihren mit bei 180 °C fir 20 Minuten starfen
den trockenen Zutaten vermischen, '

um Klumpen zu vermeiden.



BAISER-APFEL

DESSERTS

§
4% e X

ZUTATEN
4 Apfel

2 Eiweifd
40 g Zucker

REZEPT

1]

2|

30 g Haselnisse
30 g Schokoladenstiickchen

Von den Apfeln einen Deckel 3 | Die gehackten Haselniisse und die

abschneiden (3/4). Das Innere
aushohlen, ohne die Haut zu verletzen.
legen Sie die Standardplatte in daos
Gerdt und legen Sie die Apfel mit ihren
Deckeln in eine Schussel. Alles in den
Kochbehalter geben und im STEAM-
Modus fir 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit das Eiweif
mit einem elekirischen Mixer steif
schlagen. Wenn der Eischnee glatt
und fest ist, den Zucker nach und nach
einrieseln lassen und weiterschlagen,
um das Baiser herzustellen. Wenn
der gesamte Zucker hinzugefigt
wurde, 2 Minufen mit dem Schlagen
fortfahren.

Schokostickchen vorsichtig mit einem
Spatel unterheben. Die Apfel mit dem
Baiser garnieren und im AR FRY-
Modus 10 Minuten weitergaren.



