Bedienungsanleitung

HeiBluftfritteuse

PNOOAwN

®© O O OO0 OO0 ©g

O (B00 200 © ©
...... 2]

=1=t=1=1m=]=k=1=

.

0000 0@

Abb. 1

Haupteinheit der HeiBluftfritteuse
Garfach

Griff des Garfachs

Ein-/Aus-Taste

Temperaturregler

Taste zum gleichzeitigen Garen
LED-Display

Funktionstasten

9.

10. Antihaftbeschichteter Frittierkorb

1.

12.
13.
14.
15.

Taste zum aufeinander
abgestimmten Garen

Garfachtrenner
Timersteuertasten
Start-/Pausetaste
Sichtfenster
Digitales Bedienfeld




Bitte bewahren Sie die Anweisungen zur spateren Verwendung auf.

SICHERHEITSHINWEISE

* Bei der Verwendung elektrischer Geréte sind stets die grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen
zu beachten.

= Uberprifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene Spannung mit der des lokalen
Netzwerks (ibereinstimmt, bevor Sie das Gerét an das Stromnetz anschlieBen.

= Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrénkten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten und Wissen verwendet werden, solange sie unter
Aufsicht sind oder eine Anleitung erhalten haben und in der Lage sind, die Gefahrenquellen
im vollen Umfang zu verstehen.

» Das Gerat ist kein Kinderspielzeug.

= Kinder diirfen Reinigungs- oder Wartungsarbeiten nur durchfiihren, wenn sie mindestens
8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.

= Dieses Geréat ist kein Spielzeug.

= Wenn das Netzkabel, der Stecker oder ein Teil des Geréts defekt sind oder dieses fallen
gelassen oder beschadigt wurde, stellen Sie die Benutzung des Produkts umgehend ein,
um potenzielle Verletzungen zu vermeiden.

= Dieses Gerét enthélt keine Teile, die vom Benutzer gewartet werden kdnnen. Reparaturen
dirfen nur von einem ausgebildeten Elektriker durchgefiihrt werden. Durch unsachgeméBe
Reparaturen kann der Benutzer Risiken ausgesetzt werden.

= Bewahren Sie das Geréat und sein Netzkabel auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

= Das Gerat muss sich, wenn es eingeschaltet ist oder abkuihlt, auBerhalb der Reichweite von
Kindern befinden.

* Halten Sie das Gerét und sein Netzkabel von Hitze oder scharfen Kanten fern, die Schaden
verursachen konnten.

* Halten Sie das Netzkabel von Teilen des Geréts fern, die wahrend des Betriebs heil3
werden konnten.

» Halten Sie das Geréat von anderen Geraten fern, die Warme ausstrahlen.

» Lassen Sie das Netzkabel nicht tiber Arbeitsflaichen hangen oder mit heiBen Oberflachen
in Kontakt kommen und verdrehen Sie es nicht.

» Tauchen Sie die elektrischen Komponenten des Gerats nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten.

= Betreiben Sie das Gerét nicht mit nassen Handen oder wenn die Anschllisse nass sind.

= Wenn das Gerat herunterfallt oder versehentlich in Wasser getaucht wird, ziehen Sie sofort
den Netzstecker aus der Steckdose. Greifen Sie nicht in das Wasser.

= Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wahrend es an das Stromnetz angeschlossen ist.

= Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats nicht aus der Steckdose, indem Sie am

Kabel ziehen. Schalten Sie es aus und ziehen Sie den Stecker von Hand ab.

Ziehen oder tragen Sie das Gerét nicht am Netzkabel.

Verwenden Sie das Geréat nur fur den vorgesehenen Zweck.

Verwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehdor.

Verwenden Sie dieses Gerét nicht im Freien.

Lagern Sie das Gerét nicht in direktem Sonnenlicht oder bei hoher Luftfeuchtigkeit.

Bewegen Sie das Gerét nicht, wahrend es verwendet wird.

Trennen Sie das Gerét nach der Verwendung immer vom Stromnetz und vergewissern Sie

sich vor jeder Reinigung oder Wartung sowie vor dem Aufbewahren, dass es vollstandig

abgekuhlt ist.



= Verwenden Sie das Gerat immer auf einer stabilen, hitzebestandigen Oberflache, die sich
flr den Benutzer in einer angenehmen Hohe befindet.

= Dieses Geréat darf nicht mit einem externen Timer oder einem separaten Fernbedienungssystem
betrieben werden.

= Eswird nicht empfohlen, das Gerat zusammen mit einem Verlangerungskabel zu verwenden.

» Dieses Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch vorgesehen. Es sollte nicht fiir kommerzielle
Zwecke verwendet werden.

A\

& ‘ WARNUNG: Das Gerat von entflammbaren Materialien fernhalten.

Wichtig beim Umgang

WAS SIE TUN SOLLTEN:

Uberpriifen Sie vor der Verwendung, ob das Garfach sicher geschlossen ist. Andernfalls kann die HeiBluftfritteuse nicht
betrieben werden.

Beriihren Sie das Garfach ausschlieBlich am Griff des Garfachs.

Beim Entfernen des Garfachs ist Vorsicht geboten, da Dampf austreten kann.

Stellen Sie bei der Verwendung sicher, dass der Trenner vollstandig eingesetzt ist.

WAS SIE VERMEIDEN SOLLTEN:

Drehen Sie den antihaftbeschichteten Frittierkorb nicht um, wenn das Garfach noch daran befestigt ist, da sich tiberschissiges
Ol am Boden des Garfaches ansammeln und in die Zutaten gelangen kann.

Decken Sie die HeiBluftfritteuse oder deren Lufteinldsse nicht ab, da sich dies auf den Luftstrom auswirkt und die Garergebnisse
beeintrachtigen kann.

Fiillen Sie das Garfach nicht mit Ol oder einer anderen Fliissigkeit.

Beriihren Sie keinesfalls das Garfach wahrend oder direkt nach dem Gebrauch, da es sehr hei wird. Fassen Sie das Garfach
nur am Griff am.

Verwenden Sie Auskleidungen fiir HeiBluftfritteusen oder &hnliche Produkte.
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WARNUNG: STELLEN SIE VOR DER VERWENDUNG SICHER, DASS DIE
HEISSLUFTFRITTEUSE IN ALLE RICHTUNGEN UBER MINDESTENS 20 CM
FREIRAUM VERFUGT.

Automatische Abschaltung

Die HeiBluftfritteuse ist mit einer automatischen Abschaltung ausgestattet. Wenn die eingestellte Garzeit abgelaufen ist, gibt
der Timer ein Tonsignal aus und die automatische Abschaltung wird aktiviert, d. h. die HeiBluftfritteuse wird ausgeschaltet.

HINWEIS: Wenn Sie die HeiBluftfritteuse vor Ablauf der eingestellten Garzeit ausschalten mochten, schalten
Sie sie aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.




Pflege und Wartung

Schalten Sie die HeiBluftfritteuse vor der Reinigung oder Wartung aus, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und
lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen.

SCHRITT 1: Wischen Sie das Gehause der HeiBluftfritteuse mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es griindlich.
SCHRITT 2: Reinigen Sie den antihaftbeschichteten Frittierkorb, den Trenner und das Garfach in warmem Seifenwasser, spiilen
Sie sie anschlieBend ab und trocknen Sie sie griindlich.

Tauchen Sie die HeiBluftfritteuse nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel oder Topfkratzer zur Reinigung der HeiBluftfritteuse
oder ihres Zubehérs, da dies zu Schaden flihren kann.

HINWEIS: Die HeiBluftfritteuse sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie die HeiBluftfritteuse gemaB den Anweisungen im Abschnitt ,Pflege und Wartung“.

HINWEIS: Wenn Sie die HeiBluftfritteuse zum ersten Mal verwenden, kann es zu einer leichten Rauch- oder
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und I&sst nach kurzer Zeit nach. Sorgen Sie wahrend des
Gebrauchs fiir ausreichend Belliftung an der HeiBluftfritteuse. Es wird empfohlen, die HeiBluftfritteuse vor
dem ersten Gebrauch ca. 10 Minuten lang ohne Speisen zu betreiben. Dadurch wird verhindert, dass der
anfangliche Rauch oder Geruch den Geschmack der Speisen beeintréchtigt.

Zusammenbau der HeiBluftfritteuse

SCHRITT 1: Setzen Sie die antihaftbeschichteten Frittierkdrbe in das Garfach und stellen Sie sicher, dass sie einrasten.
SCHRITT 2: Schieben Sie das Garfach in die HeiBluftfritteuse.

HINWEIS: Die HeiBluftfritteuse wird vormontiert geliefert. Das Garfach sollte vor dem Gebrauch sicher
verschlossen werden, da die HeiBluftfritteuse sonst nicht funktioniert.

Verwenden des Trenners

SCHRITT 1: Um das groBe Garfach zu verwenden, stellen Sie sicher, dass der Trenner aus dem Garfach entfernt wurde. Wenn
Sie die HeiBluftfritteuse in zwei einzelne Facher aufteilen, achten Sie darauf, dass der Trenner richtig sitzt.

HINWEIS: Um sicherzugehen, dass der Trenner richtig eingesetzt wird, achten Sie darauf, dass die
Orientierungspfeile auf dem Trenner nach oben zeigen. Er sollte sich leicht einschieben lassen. Setzen
Sie den Trenner nicht mit Gewalt ein, da dies zu Schaden an der HeiBluftfritteuse fiihren kann. Die
HeiBluftfritteuse wird vormontiert geliefert. Das Garfach sollte vor dem Gebrauch sicher verschlossen
werden, da die HeiBluftfritteuse sonst nicht funktioniert.

Verwenden des Bedienfelds

Siehe ,Abb. 1°.

Wenn die HeiBluftfritteuse an die Stromversorgung angeschlossen und eingeschaltet ist, ertént ein Signalton und die Ein-/
Austaste leuchtet auf.

Tippen Sie auf die Ein-/Austaste, um die HeiBluftfritteuse einzuschalten.

Manuelle Einstellung

Sie kénnen die Zeit und Temperatur manuell einstellen. Die Zeit- und Temperaturwerte hdngen von den zu garenden Speisen ab.
Wenn auf dem LED-Display Linien erscheinen, kann die HeiBluftfritteuse eingestellt werden.

Wahlen Sie das entsprechende Garfach aus, indem Sie auf ,1“ oder ,,2“ tippen.

Sie kdnnen die Einstellung manuell anpassen, indem Sie die Taste ,Manuell“ und anschlieBend die Timersteuertasten driicken,
um die Garzeit auf max. 60 Minuten (oder bis max. 12 Stunden beim Dorren) zu andern.

Tippen Sie auf die Temperaturregler, um die Gartemperatur von 40 bis 210 °C (oder maximal 90 °C beim Dé&rren) anzupassen.
Wenn Sie nur eines der Garfacher verwenden méchten, dann wéhlen Sie keine Einstellungen fiir das andere Fach aus.
Driicken Sie die Start-/Pausetaste, um mit dem Garen zu beginnen.

HINWEIS: Weitere Informationen und Leitfaden zum Garen finden Sie im Rezeptheft.




Voreinstellungen

SCHRITT 1: Driicken Sie eine der Funktionstasten, um eine voreingestellte Kochfunktion zu verwenden.

Die Anzeige wechselt automatisch zwischen der voreingestellten Zeit und Temperatur.

Diese Voreinstellungen kdnnen bei Bedarf mit den Timersteuertasten und Temperaturreglern angepasst werden.

Wenn Sie die Timersteuertasten und Temperaturregler gedriickt halten, kénnen Sie Zeit oder Temperatur schnell einstellen.
SCHRITT 2: Driicken Sie die Start-/Pausetaste, um mit dem Aufheizen zu beginnen, wenn Zeit und Temperatur eingestellt
wurden. Wéhrend des Garvorgangs kénnen Sie die Zeit und Temperatur anpassen, indem Sie auf die Nummer des Garfachs
tippen und die Timersteuertasten und Temperaturregler nutzen.

SCHRITT 3: Nachdem der Garvorgang beendet und die voreingestellte Zeit abgelaufen ist, ertont der Timer und die
HeiBluftfritteuse schaltet sich automatisch aus.

SCHRITT 4: Um die HeiBluftfritteuse auszuschalten, halten Sie die Ein-/Austaste erneut gedriickt.

zy HINWEIS: Wird das Garfach wéhrend des Garvorgangs entfernt, stoppt die HeiBluftfritteuse den Garvorgang.
i' Setzen Sie das Fach wieder ein, um den Garvorgang fortzusetzen.

Kochfunktionen

Funktion Voreingestellte Temperatur Temperaturbereich Zeit

HeiBluftfritteuse 210°C 80-210 °C Max. 1 Stunde

Braten 190 °C 120-210 °C Max. 4 Stunden

Backen 160 °C 120-210 °C Max. 4 Stunden

Dérren 60 °C 40-90 °C Max. 12 Stunden

Manuell 180 °C 40-210 °C Max. 1 Stunde

Aufwdrmen 170°C 130-210 °C Max. 1 Stunde

Verwenden der Einstellung zum aufeinander abgestimmten Garen

Wenn Sie in den geteilten Garfachern unterschiedliche Speisen mit unterschiedlichen Zeiten und Temperaturen zubereiten,
kénnen Sie die Einstellung ,Sync” verwenden, damit die Speisen in beiden Abschnitten gleichzeitig fertig sind.

SCHRITT 1: Tippen Sie auf ,1“ und nehmen Sie die erforderlichen Einstellungen fiir das erste Garfach vor. Befolgen Sie dabei
die Anweisungen im Abschnitt ,Verwenden des Bedienfelds*“.

SCHRITT 2: Wiederholen Sie den Vorgang fiir das zweite Garfach, indem Sie auf ,,2“ tippen.

SCHRITT 3: Driicken Sie die Taste zum aufeinander abgestimmten Garen. Die Taste leuchtet auf und zeigt damit an, dass die
Einstellung ausgewahlt wurde.

SCHRITT 4: Driicken Sie die Start-/Pausetaste, um mit dem Garen zu beginnen.

Verwenden der Einstellung zum gleichzeitigen Garen

Verwenden Sie die Einstellung ,Match®, wenn Sie die geteilten Garfacher verwenden und in den Facher dieselben Speisen
zubereiten. So sind die Speisen in beiden Fachern zur gleichen Zeit fertig.

SCHRITT 1: Tippen Sie auf ,,1“ und nehmen Sie die erforderlichen Einstellungen fiir das erste geteilte Garfach vor. Befolgen Sie
dabei die Anweisungen im Abschnitt ,Verwenden des Bedienfelds*.

SCHRITT 2: Driicken Sie die Taste zum gleichzeitigen Garen. Die Taste leuchtet auf und zeigt damit an, dass die Einstellung
ausgewahlt wurde.

SCHRITT 3: Driicken Sie die Start-/Pausetaste, um mit dem Garen zu beginnen.

HINWEIS: Die Ein-/Austaste leuchtet, solange das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen ist.

Verwenden der HeiBluftfritteuse

SCHRITT 1: SchlieBen Sie die HeiBluftfritteuse an die Stromversorgung an und schalten Sie sie ein. Die HeiBluftfritteuse gibt
ein Tonsignal aus und die Ein-/Austaste leuchtet auf. Dadurch wird angezeigt, dass das Gerat Strom fiihrt.

SCHRITT 2: Tippen Sie auf die Ein-/Austaste, um die HeiBluftfritteuse einzuschalten. Die Display-Funktionen werden angezeigt
und zeigen damit, dass Sie die HeiBluftfritteuse einstellen kénnen.

SCHRITT 3: Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt ,Verwenden des Bedienfelds“ und stellen Sie mit den Zeit- und
Temperaturreglern die gewlinschte Zeit oder Temperatur ein.
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SCHRITT 4: Nehmen Sie das Garfach heraus, indem Sie es am Griff aus der HeiBluftfritteuse ziehen. Stellen Sie das Garfach
auf eine ebene, stabile, hitzebestandige Oberflache.

SCHRITT 5: Geben Sie die Speisen in den antihaftbeschichteten Frittierkorb und schieben Sie dann das Garfach wieder in das
Gehause der HeiBluftfritteuse, um diese zu schlieBen.

SCHRITT 6: Stellen Sie die Garzeit und Temperatur mithilfe des digitalen Bedienfelds den Zutaten entsprechend ein. Sie
koénnen die Zeit und Temperatur auch liber die Funktionstasten einstellen. Beim Driicken der Taste wechseln diese automatisch
zwischen Zeit- und Temperaturvoreinstellungen fiir das Garen verschiedener Speisen hin und her. Diese Voreinstellungen
konnen bei Bedarf mit den Timersteuertasten und Temperaturreglern angepasst werden.

SCHRITT 7: Einige Zutaten miissen moglicherweise nach der Halfte der Garzeit geschiittelt werden. Nehmen Sie das Garfach
am Griff aus der HeiBluftfritteuse heraus. Schiitteln Sie das Garfach vorsichtig und schieben Sie sie dann wieder in das Gehause
der HeiBluftfritteuse, um mit dem Garen fortzufahren.

SCHRITT 8: Nach Abschluss des Garvorgangs und Ablauf der voreingestellten Zeit gibt die HeiBluftfritteuse mehrmals einen
Signalton aus und auf dem Display wird ,END“ angezeigt. Die HeiBluftfritteuse schaltet sich dann aus. Uberpriifen Sie, ob die
Speisen fertig gegart sind. Wenn die Speisen nicht gegart sind, schlieBen Sie das Garfach und schieben Sie sie wieder in die
HeiBluftfritteuse. Passen Sie die Garzeit tiber das digitale Bedienfeld entsprechend an. Wenn die Speisen gegart sind, leeren Sie
den Inhalt in eine Schiissel oder auf einen Teller. Verwenden Sie eine hitzebestandige Zange (nicht im Lieferumfang enthalten),
wenn die Speisen groB oder empfindlich sind.

HINWEIS: Wenn Sie die Garzeit oder -temperatur wéhrend des Garvorgangs andern mochten, verwenden
Sie einfach je nach Bedarf die Timersteuertasten und Temperaturregler. Bei Lebensmitteln mit hohem
Wassergehalt kann Kondenswasser auf dem Sichtfenster erscheinen. Dies ist normal und sollte sich nach
dem Abkiihlen der HeiBluftfritteuse auflésen.

WARNUNG: Die Nennspannung ist selbst bei ausgeschalteter HeiBluftfritteuse
noch vorhanden. Um die HeiBluftfritteuse vollstdndig auszuschalten, schalten
Sie das Gerat aus und ziehen den Netzstecker aus der Steckdose.

Aufbewahrung

Vergewissern Sie sich, dass die HeiBluftfritteuse abgekdihlt, sauber und trocken ist, bevor Sie sie an einem kiihlen, trockenen
Ort aufbewahren.
Wickeln Sie das Kabel niemals fest um die HeiBluftfritteuse. Wickeln Sie es lose auf, um Schéden zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: EK5872

Eingangsspannung: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Ausgangsleistung: 2.300 W




Kochdiagramm
Tabelle fiir manuelles HeiBluftfrittieren
Zutaten Menge ‘ o] ‘ Temperatur | Garzeit
Gemiise
Spargel 200g 2TL 200 °C 8-12 Min.
Ganz, getrimmt
Paprika 2 Paprika Keines 200°C 16 Min.
Ganz
Brokkoli 1 Kopf (400 g) 1EL 200°C 9 Min.
In 2,5 cm groBe Réschen schneiden
Butternusskiirbis 500-750 g 1EL 200°C 20-25 Min.
In 2,5 cm groBe Stiicke schneiden
Karotten 500 g 1EL 200 °C 13-16 Min.
Schalen und in 1,5 cm groBe
Stiicke schneiden
Blumenkohl 1Kopf (900 g) 2EL 200°C 15-20 Min.
In 2,5 cm groBe Réschen schneiden
Maiskolben 4 Kolben 1EL 200°C 12-15 Min.
Ganze Kolben, Schale entfernen
Zucchini 500 g 1EL 200°C 15-18 Min.
Der Lange nach vierteln, dann in
2,5 cm groBe Stiicke schneiden
Griine Bohnen 200g 1EL 200°C 8 Min.
Stiele abschneiden
Griinkohl 100 g Keines 150 °C 8 Min.
In Stiicke reiBen, Stiele entfernen
Pilze 225¢g 1EL 200 °C 7 Min.
Vierteln
Speisekartoffeln 750¢g 1EL 200°C 18-20 Min.
In 2,5 cm groBe Spalten schneiden
450¢g 1-3 EL 200 °C 20-24 Min.
In diinne Pommes frites schneiden
450¢g 1-3EL 200°C 23-26 Min.
In dicke Scheiben schneiden
4 Kartoffeln Keines 200°C 25 Min.
Ganz, mit Gabel einstechen
SiiBkartoffeln 4 Kartoffeln 1EL 200°C 15-20 Min.
Ganz, mit Gabel einstechen
4 Kartoffeln Keines 200°C 30-35 Min.
Ganz, mit Gabel einstechen
Hahnchen
H&ahnchenbrust 2 Hahnchenbrustfilets ohne Knochen | Mit Ol bestreichen | 200 °C 20-25 Min.
4 Hahnchenbrustfilets ohne Knochen | Mit Ol bestreichen | 200 °C 30-35 Min.
H&ahnchenschenkel 4 Schenkel mit Knochen Mit Ol bestreichen | 200 °C 22-28 Min.
4 Hahnchenschenkel ohne Knochen | Mit Ol bestreichen | 200 °C 18-22 Min.
Héhnchenfliigel 1kg Hahnchenfliigel mit Knochen 1EL 200 °C 33 Min.




Tabelle fiir manuelles HeiBluftfrittieren
Rindfleisch
Burger 4 Viertelpflinder Keines 190 °C 12 Min.
2,5 cm dick
Steaks 2 x 200 g Lendensteaks Keines 200°C Blutig: 910 Min.
15 cm-2,5 cm dick Halb durchgebraten:
10-12 Min.
Durchgebraten:
18-20 Min.
Schwein
Speck 4 Streifen Keines 180 °C 9 Min.
Halbieren
Schweinekoteletts 2 Koteletts mit Knochen Mit Ol bestreichen | 200 °C 15-18 Min.
2 Koteletts ohne Knochen Mit Ol bestreichen | 200 °C 14-17 Min.
Wiirstchen 4 Wirstchen Mit Ol bestreichen | 200 °C 16 Min.
Lamm
Lammkoteletts 4 Koteletts (340 g) Mit Ol bestreichen | 200 °C 12 Min.
Fisch und Meeresfriichte
Lachsfilets 2 Filets Mit Ol bestreichen | 200 °C 10-13 Min.
Garnelen 16 groBe 1EL 200°C 7-10 Min.
Ganz und geschalt
Gefroren
Chicken Nuggets 1 Packung (397 g) Keines 200°C 16 Min.
H&hnchenstreifen 1 Keines 190 °C 8 Min.
Fischfilets 4 Filets (500 g) Keines 200 °C 14-16 Min.
Fischfilets im Teigmantel | 4 Filets Keines 180 °C 18 Min.
Nach der Hélfte der Garzeit wenden
Fischstédbchen 10 Keines 200°C 15 Min.
Garnelen-Tempura 8 Garnelen (insgesamt 140 g) Keines 190 °C 8-9 Min.
Nach der Hélfte der Garzeit wenden
Pommes frites 500¢g Keines 180 °C 20-22 Min.
1kg Keines 180 °C 42 Min.
Dicke Ofenscheiben 500 ¢ Keines 180 °C 20 Min.
Kartoffelspalten 5009 Keines 180 °C 20 Min.
Bratkartoffeln 700 g Keines 190 °C 20 Min.
Kartoffelpuffer 7 Keines 200 °C 15 Min.
Pommes frites 450¢g Keines 190 °C 20-22 Min.
aus SiiBkartoffeln
Vegane Burger 4 Keines 180 °C 10 Min.
Panierte Pilze 300¢g Keines 190 °C 10-12 Min.
Zwiebelringe 300¢g Keines 190 °C 14 Min.
Yorkshire-Pudding 8 (150 g) Keines 180 °C 3-4 Min.
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Honigschweinekoteletts

Zutaten

2 Schweinekotelett

85 g Honig

3 EL SojasoBe

1EL Limettensaft

1TL Knoblauch, gehackt

Zubereitung

Alle Zutaten, mit Ausnahme der Schweinekoteletts,
in einer groBen Schissel vermengen. Die
Schweinekoteletts in die Mischung tauchen, abdecken
und 1-2 Stunden kiihl stellen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten.

Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf 15-20 Minuten
einstellen und die Schweinekoteletts vorsichtig in das
entsprechende Garfach legen.

Vor dem Servieren vergewissern, dass die
Schweinekoteletts gut durchgebraten sind.

Sofort mit unterschiedlichen Beilagen servieren.

Knusprige Hahnchenschenkel
mit Limette und Petersilie

Zutaten

4 Hahnchenschenkel

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Limetten, gesaftet

120 g Semmelbrosel

64 g Mehl

30 g frische Petersilie, gehackt

160 ml Buttermilch

2 TL brauner Zucker

% TL gemahlener Kreuzkiimmel

2 TL Chiliflocken

Backspray

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Buttermilch, Chiliflocken, Knoblauch, Zucker,
Kreuzkiimmel, Petersilie und Limettensaft in einer
groBen Schissel vermengen.

Die Hahnchenschenkel in die Buttermilchmischung
tauchen und dann in den Semmelbroseln wenden, bis
sie vollstandig bedeckt sind. Die Hahnchenschenkel auf
allen Seiten mit Backspray bespriihen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen und
einschalten. Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf
22-28 Minuten einstellen und die Hahnchenschenkel
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.

Vor dem Servieren vergewissern, dass das Hahnchen
gut durchgebraten ist.

Sofort mit unterschiedlichen Beilagen servieren.




Frittierter Cajun-Lachs

Zutaten

910 g Lachsfilets

380 g Maismehl

3 Eier

125 ml Milch

125 ml Lager

3 EL Senf

2 EL Salz

2 TL schwarzer Pfeffer

Y2 bis 1 EL Tabasco-Sauce

2 bis 1 TL Cayennepfeffer (oder nach Geschmack)
Backspray

Zubereitung

Eier, Milch, Lagerbier, Senf, Tabasco, Cayennepfeffer
und die Halfte des Salzes und des Pfeffers in
einer groBen Schiissel verquirlen. Die Fischfilets
in mundgerechte Stiicke schneiden und in die
Eimischung tauchen, bis sie vollstéandig Giberzogen
sind. Abdecken und ca. 1 Stunde kiihl stellen. Das
Maismehl und das restliche Salz und den restlichen
Pfeffer in einer flachen, breiten Schiissel oder auf
einem Teller vermengen. Die Fischstlicke aus der
Eimischung nehmen und in das Maismehl tauchen,
dabei gleichméBig Uberziehen. Die Fischstlicke auf
allen Seiten mit Backspray bespriihen.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten. Die Temperatur auf 200 °C und die
Zeit auf ca. 15 Minuten einstellen und die Fischstiicke
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.

Vor dem Servieren vergewissern,

dass der Fisch gut durchgebraten ist.

Sofort mit unterschiedlichen Beilagen servieren.

Gemiisepfanne mit SojasoB3e

Zutaten

8 Jungmaiskolben, der Lénge nach aufgeschnitten

3 groBe braune Pilze, geviertelt

2 weiBe Zwiebeln, geviertelt

1 Butternusskdirbis, Haut entfernt und gewiirfelt
1rote Paprika, in Streifen geschnitten

1griine Paprika, in Streifen geschnitten

1 gelbe Paprika, in Streifen geschnitten

1orangene Paprika, in Streifen geschnitten

1 Zucchini, schrag in Scheiben geschnitten

2 EL Olivendl

2 EL SojasoBe

1TL gemischte Krauter

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Das Gemiise gleichmaBig mit Olivendl bestreichen und
mit Salz, Pfeffer und gemischten Krautern abschmecken.
Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten. Die Temperatur auf 200 °C und die
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Zeit auf ca. 15 Minuten einstellen und die Kartoffeln
vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.

Vor dem Servieren vergewissern, dass das Gemiise
weich gegart ist.

Mit Sojasauce betraufelt servieren.

SiiBkartoffelspalten

Zutaten

2 SiiBkartoffeln, in kleine Spalten geschnitten

1TL Chiliflocken

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Backspray

Zubereitung

Die Spalten auf allen Seiten mit Backspray einsprithen
und mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen. Zum
Vermengen schwenken.

Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen
und einschalten. Die Funktion ,CHIP“ wahlen.

Die Spalten vorsichtig in das entsprechende
Garfach legen.

Vor dem Servieren sicherstellen, dass die
Kartoffelspalten knusprig sind.

Sofort mit einer SoBe Wabhl servieren.






Entsorgung von Altbatterien und Elektro- und Elektronikaltgerdten
Dieses Symbol auf dem Produkt, den Batterien oder der Verpackung bedeutet, dass dieses Produkt
K und alle darin enthaltenen Batterien nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden diirfen. Die Entsorgung
hat liber eine geeignete Sammelstelle fiir das Recycling von Altbatterien und Elektro- und
e Elektronikaltgeréten zu erfolgen. Die separate Sammlung und das Recycling tragen dazu bei,
natiirliche Ressourcen zu schonen und potenzielle negative Folgen fiir die Gesundheit und die Umwelt
zu vermeiden, da in Batterien sowie Elektro- und Elektronikaltgeraten Substanzen enthalten sind, die durch
eine unsachgemaBe Entsorgung die Umwelt geféhrden. Einige Einzelhandler bieten Riicknahmen an. So kénnen
Benutzer am Lebendsende angelangte Gerate zurlickgeben und diese werden ordnungsgeméB entsorgt. Der
Benutzer ist dafiir verantwortlich, dass vor der Entsorgung des Elektro- und Elektronikaltgerates samtliche
Daten auf dem Gerét geléscht werden. Weitere Informationen zur sachgemé&Ben Entsorgung von Altbatterien
sowie Elektro- und Elektronikaltgeraten erhalten Sie bei der 6rtlichen Stadtverwaltung, den stédtischen
Entsorgungsbetrieben oder beim Handler.

Hergestellt von:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROL.

HERGESTELLT IN CHINA.
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