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;/ AIRFRYER-BASICS

FUNKTIONSWEISE

Airfryer ahmen die knusprige Textur des
Frittierens nach - allerdings mit Luft und nur
. _:' einem Bruchteil an Ol. Die Funktionsweise gleicht
d _J"' einem Umluftbackofen: HeiBe Luft stromt um das
' Gargut herum, wobei es durch die schnellere Luft-

zirkulation in der HeiBluftfritteuse knuspriger wird als

im Ofen. Pommes frites aus dem Airfryer enthalten bei-
spielsweise 4-6 g Fett, in Ol frittierte dagegen stolze 17 g.

HeiBluftfritteusen sind in vielen verschiedenen GroBen er-
haltlich. Fir die Rezepte in diesem Buch haben wir vorwie-
gend ein mittelgroBes 5,3-Liter- und ein groBes 7-Liter-Modell
verwendet. Bei einem kleineren oder groBeren Airfryer kénnen
Sie die Mengen entsprechend anpassen.



SICHERHEIT

VOR DER ZUBEREITUNG Lesen Sie die Bedienungsanleitung lhres Gerats aufmerksam
durch.

STANDORT Der Airfryer kann heiB werden - sorgen Sie deshalb fir ausreichend Platz
um das Gerat herum. Legen Sie niemals Gegenstande auf dem Airfryer ab.

VORSICHT HEISS Der Airfryer-Korb im laufenden Gerat ist so heiB wie der Backofen
beim Offnen der Tir. Seien Sie deshalb immer vorsichtig, wenn Sie mit der heien Heifl3-
luftfritteuse hantieren.

TIPPS & TRICKS

BITTE NICHT Benutzen Sie zum Abdecken des Garguts nichts anderes als Alufolie, die
Sie eventuell mit Loffeln beschweren. Keine Kerne oder losen Gewiirze verwenden, da sie
im Gerat herumwirbeln und verbrennen kénnen.

REINIGUNG Legen Sie nach der Aufheizphase Backpapier oder Alufolie unter den Korb,
um Gberschiissiges Ol aufzufangen und die Reinigung des Gerits zu erleichtern. Dazu
eignen sich auch Silikonmatten hervorragend.

FRITTIEREN Damit die Gerichte gleichmaBig braunen, das Gargut nach der Halfte der
Zeit wenden. Damit nichts anbrennt, sollte zwischen dem Gargut und dem Heizgerat aus-
reichend Abstand sein, oder das Gargut muss mit Folie abgedeckt werden.

OL Sparsam verwenden, da es sonst anbrennt. 1-2 EL reichen aus (Oliven- oder Rapsél).

Fetthaltige Lebensmittel, wie Wirste oder Fleischballchen, benotigen kein zusatzliches

Ol. Bei Teigrezepten sollten Korb und Gerichte leicht mit Ol eingespriiht werden. Etwas
Ol ist nétig, damit das Gargut schon braunt.

" ANPASSEN Madchten Sie Frittier-, Back- oder Bratrezepte an die Zubereitung
‘:i\"' in der HeiBluftfritteuse anpassen, reduzieren Sie die Temperatur um 20 °C.

AUFWARMEN Warmen Sie Pizza, knusprige Gerichte und Gebéack
5 Minuten bei 180 °C im Airfryer auf.







[WISCHENDURCH



KASE-RISOTTO-BALLCHEN

Ergibt ca. 50 Stiick « Vorbereiten und Garen 1% Stunden (+ Kiihlen & Einfrieren)

ZUTATEN
40 g Butter 125 ml trockener WeiBwein Salz und Pfeffer
150 g Zwiebeln, abgezogen und 11kochende Gemiisebriihe 110 g Panko
fein gehackt 125 g Sahne Olivendl-Kochspray
2 Knoblauchzehen, abgezogen und 80 g Parmesan, gerieben 150 ml Aioli
zerdriickt 50 g Mozzarella, gerieben Zitronenspalten zum Garnieren
400 g Arborio-Reis 2 Eigelb
ZUBEREITUNG

Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen. Zwiebel und Knoblauch darin 2 Minuten
unter Riihren braten, bis die Zwiebel weich ist. Den Reis unterrihren. Den Wein zugieBen und
unter Rithren 2 Minuten kochen, bis er verdampft ist.

250 ml GemUsebriihe zugieBen und so lange rihren, bis sie aufgesogen ist. Nach und
nach weitere 250 ml zugieBen und durchgehend riihren, bis die Brithe nach jeder Zugabe
aufgesogen ist. Es dauert etwa 25 Minuten, bis die gesamte Briihe aufgenommen und der
Reis garist.

Die Sahne zugieBen und unter Riihren 2 Minuten mitkécheln. Den Topf vom Herd nehmen
und den Kase unterrihren. 20 Minuten abkiihlen lassen. Die Eigelbe unterziehen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Reismischung auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und
weitere 15 Minuten abkiihlen lassen.

Die Hande befeuchten und aus der abgekihlten Mischung essloffelgroBe Portionen ab-
nehmen und zu Kugeln formen. Vorsichtig im Panko walzen (die Kugeln sind zerbrechlich).
Die Risotto-Ballchen auf eine Platte legen und fiir 15 Minuten ins Gefrierfach geben.

Einen 5,3-Liter-Airfryer 3 Minuten auf 200 °C vorheizen.

Die Risotto-Ballchen gut mit Ol bespriihen. Die Halfte der Ballchen in den Airfryer-Korb le-
gen. 10 Minuten frittieren, dann wenden und weitere 10 Minuten frittieren, bis die Ballchen

goldbraun sind. Auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller legen und zum Warmhalten
abdecken. Die iibrigen Ballchen ebenfalls frittieren.

Die Risotto-Ballchen mit Aioli und Zitronenspalten servieren.



