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Was kOnhen wir in unserem

HeilRluftfritteusen kochen®?




Lq HYSapientia

Lassen Sie uns zuerst die verschiedenen Funktionen verstehen!

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Toast

Die voreingestellte Temperatur und Zeit zum
Toasten betragt 230 Grad fur funf Minuten.

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur dient nur als Referenz, und Temperatur und
Zeit konnen je nach Zustand der Zutaten vor dem Garen angepasst werden.

Sie konnen auch die Temperatur und Zeit nach Ihren eigenen Vorlieben
anpassen, um den gewunschten Zustand der Lebensmittel zu erreichen
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TOAST

Methode

1.Schalten Sie den Ofen ein und stellen Sie
ihn auf den Toastbackmodus ein
(Toastmuster blinkt).

Zutaten

1-3 Scheiben Toast

2.Backen Sie mit voreingestellter Zeit und
Temperatur.
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POSH BOHNEN AUF TOAST

Zutaten

85 g sonnengetrocknete
Tomaten

120 g gerostete Paprika aus
dem Glas

300 g Passata

1 TL gerauchertes
Paprikapulver

2 Knoblauchzehen (gehackt)
Y2 Teeloffel Salz

Prise Pfeffer

3 Dosen
Cannellinibohnen
(abgetropft und
abgespilt)

Frischer Basilikum zum
Garnieren (optional)
Chiliflocken zum
Garnieren (optional)
Auf gerdstetem
Sauerteig mit Butter
servieren

Methode

1.Kombinieren Sie getrocknete Tomaten,
gerostete Paprika, Passata, gerauchertes
Paprikapulver, Knoblauch, Salz und Pfeffer.
Mischen, bis es vollstandig glatt ist.

2. Sauce und Cannellini-Bohnen in einen grof3en
Topf geben und bei mittlerer Hitze 8 Minuten
kochen. Alle paar Minuten umruthren.

3. Verwenden Sie gleichzeitig den Toastmodus
des HYSapientia Air Fryer Ofens, verwenden Sie
die voreingestellte Temperatur und Zeit, um ein
paar Toastscheiben zu backen

4. Toast mit gekochten Bohnen fullen und nach
Belieben mit frischem Basilikum und kalten
Flocken garnieren. Viel Spal.
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BACKEN

Die voreingestellte Temperatur und Backzeit
betragt 140 Grad und 40 Minuten

Dieser Modus dient zum Backen des Kuchens in
Form. | oy e

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur dient nur als Referenz, und Temperatur und
Zeit konnen je nach Zustand der Zutaten vor dem Garen angepasst werden.

Sie konnen auch die Temperatur und Zeit nach Ihren eigenen Vorlieben
anpassen, um den gewunschten Zustand der Lebensmittel zu erreichen

HYSapientia Heillluftfritteuse
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BISCOFF VEGANE CUPCAKES

Zutaten

78ml Olivendl (hell und milchig) Uber das Eis

125 ml Hafermilch

1/2 Teeldffel Apfelessig
185 g Tasse
selbstaufziehendes Mehl
1 Teelodffel sulRer Zimt
1/2 TL Backpulver

Ein bisschen salzig

150 g Zucker

250 g vegane Butter

250 g Zucker

2 Essloffel Biscoff-Aufstrich
Zimtzucker und Lotuskekse
zum Abschluss

Methode

1. Kombinieren Sie die Milch und den Apfelessig in einer Schiussel und
lassen Sie alles 5 Minuten lang eindicken.

2. Trockene Zutaten glatt ruhren. Giel3en Sie die Olivendl-Milch-
Mischung hinein und mischen Sie erneut, bis der Teig glatt ist.

3. Teilen Sie Ihre Kuchenmischung in 7 Kuchenformen auf (ich
verwende daflr gerne Puderzucker) und stellen Sie sie in den
Backofen der HY Sapientia-Fritteuse auf den auf 130° C eingestellten
Backmodus und backen Sie sie fur 30 Minuten. Danach 10 Minuten
bei 140° C backen.

4 Wahrend Ihr Kuchen abkuhlt, schlagen Sie die Butter mit einem
elektrischen Handruhrgerat auf, bis sie hell und schaumig ist.
Puderzucker unter Ruhren zugeben, dann die Keksbrosel einstreuen.

5. Jeden abgekuhlten Kuchen mit Zuckerguss bestreichen, mit
Zimtzucker bestreuen und zum Schluss mit Keksen toppen!
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Ein einfacher Schokoladenkuchen

Zutaten

150 ml Sonnenblumendl, plus
extra fur die Dose

175 g Semmelbrosel

2 EL Kakaopulver

1 Teeloffel Natron

150 g Zucker

2 EL goldener Sirup

2 grolRe Frichte, kleine Strafe
150ml viereckige Milch

Uber das Eis

100 g ungesalzene Butter
225 g Zucker

40 g Kakaopulver

2 Teeloffel Milch (bei
Bedarf weniger)

Vorbereitung vor dem Backen

@ Fetten Sie den Boden von zwei 18-cm-Sandwichformen
ein und legen Sie sie aus. Mehl, Kakaopulver und Natron in
eine Schussel sieben. Puderzucker dazugeben und gut
verruhren.

@ Machen Sie in der Mitte eine Mulde und fligen Sie den
goldenen Sirup, die Eier, das Sonnenblumendl und die Milch
hinzu. Mit einem Elektromixer gut verrihren.

Backofen aufstellen

@ Die Mischung in zwei Behalter fiillen und bei der
voreingestellten Temperatur 40-50 Minuten backen, bis
sie fest ist und sich fest anfuhlt. Aus dem Ofen nehmen,
10 Minuten abkihlen lassen und dann auf ein Kihlregal
stellen.

Machen Sie den Zuckerguss

@ Die ungesalzene Butter in einer Schussel glatt rihren. Vorsichtig sieben
und mit einem Loffel Puderzucker hinzufigen, dann Milch hinzufugen, um
das Eis schaumig und streichfahig zu machen.

@® Mischen Sie beide Kuchen mit Butterglasur und bedecken Sie die
Seiten und die Oberseite des Kuchens mit mehr Glasur.
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Grillen

Die voreingestellte Temperatur und Zeit zum Grillen sind 230
Grad und 20 Minuten.

Dieser Modus kann Ihnen helfen, verschiedene
Huhnchenrezepte zu vervollstandigen. | — roasT e Puza  omwowte

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur dient nur als Referenz, und Temperatur und
Zeit konnen je nach Zustand der Zutaten vor dem Garen angepasst werden.

Sie konnen auch die Temperatur und Zeit nach Ihren eigenen Vorlieben
anpassen, um den gewunschten Zustand der Lebensmittel zu erreichen
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Methode

Wirste

1. Stechen Sie die Wurst ein paar Mal mit einem scharfen Messer
Zutaten ein (dies ist optional, hilft aber dabei, mehr Fett freizusetzen).
Spruhen Sie ein wenig Ol auf ein Backblech und legen Sie die
Wirstchen darauf

6 Wurstchen nach Wahl

2. Stellen Sie die HeiBluftfritteuse auf 180 ° C ein und garen Sie
sie 10-15 Minuten lang, wobei Sie alle 5 Minuten wenden, bis die
Wourst gar ist. Wenn Sie Fleischthermometer haben, tberpriifen Sie,
ob sie in der Mitte 75 ° C erreichen. Als Beilage zum Fruhstiick
oder Brot servieren.

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Lachs

Zutaten

1 TL Salz
1 TL Pfeffer
1 TL gemischte Krauter
1 TL Knoblauchgranulat
(optional)

4 Lachsfilets (wir haben 4
x 130 g Filets verwendet),
mit oder ohne Haut
Y2 EL Olivendl
gekochtes saisonales
Gemduse und Getreide wie
Quinoa oder brauner Reis
zum Servieren (optional)

Vorbereitung vor dem Backen

@ Salz, Pfeffer, gemischte Krauter und Knoblauchgranulat,
falls verwendet, in einer Schiissel mischen und auf einem
Teller verteilen. Reiben Sie jedes Lachsfilet mit etwas Olivendl
ein und walzen Sie es in den Gewlirzen, um es zu bestreichen.

Backofen aufstellen

@ Legen Sie eine Schicht in den Ofen, stellen Sie den Fischbratmodus
ein (das Fischmuster blinkt), stellen Sie die Temperatur auf 180 Grad
ein und backen Sie 8-10 Minuten, bis sie durchgegart sind. Wenn Sie

groliere Lachsfilets haben, mussen Sie sie langer garen — kontrollieren
Sie nach 10 Minuten erneut. Die Zutaten mussen nach der Halfte der
Zeit gewendet werden. Nach Belieben mit Gemuse, Quinoa oder Reis

servieren.
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: Methode
Kabeljau

Zutaten 1. Das Mehl in eine Schussel geben und etwas wirzen. Wenden
Sie jedes Kabeljaufilet in das Mehl, bis es gleichmalig bedeckt ist.

3 EL normales Mehl

4 Kabeljaufilets 2. Die Halfte des Ols in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer bis
2 EL Olivensl hoher Hitze erhitzen. Fugen Sie den Kabeljau hinzu und braten Sie
1 Zitrone. in Scheiben ihn 2 Minuten pro Seite oder bis er goldbraun ist.

eschnitten
1 kIeir?er Bund Thymian 3. Den Kabeljau in eine Bratpfanne geben. Zitronenscheiben und

Thymian auf und um den Fisch legen und mit dem restlichen Ol
betraufeln. Stellen Sie die Temperatur auf 200 Grad ein und backen
Sie fur 10 Minuten oder bis sie durchgegart sind.

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Hiihnerschenkel

Zutaten

1 TL Paprika
Y2 TL gemischte Krauter
Y2 TL Knoblauchgranulat (optional)
4 Hahnchenschenkel, mit Knochen
1 TL Olivendl

Vorbereitung vor dem Backen

@ Paprika in einer Schissel mit den Krautern und Knoblauchgranulat, falls
verwendet, zusammen mit ¥2 TL Salz und %2 TL gemahlenem schwarzem Pfeffer
mischen. Auf einen Teller streuen. Reiben Sie die Hahnchenschenkel mit dem Ol

ein und bestreichen Sie sie dann mit der Gewurzmischung.

Backofen aufstellen

@ Legen Sie es in den Airfryer-Korb und schalten Sie den Ofen in den Hahnchen-
Modus (das Keulensymbol blinkt). Bespriihen Sie den Frittierkorb mit Ol (um zu
verhindern, dass die Lebensmittel wahrend des Bratvorgangs am Frittierkorb
haften bleiben), stellen Sie die Temperatur fiir 20 Minuten auf 180 Grad ein und
wenden Sie die Lebensmittel nach der Halfte der Garzeit. Um zu priifen, ob sie
frittiert sind, stechen Sie mit einem Messer in die dickste Stelle der Keule, um zu
sehen, ob der Saft klar herauslauft. Sofort aus dem Ofen nehmen, damit die Haut
nicht weich wird.

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur im Brathahnchen-Modus dient nur als
Referenz, und Temperatur und Zeit kdnnen je nach Zustand der Zutaten vor
dem Garen angepasst werden.

HY Sapientia Heillluftfritteuse
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A Vorbereitung vor dem Backen
Hiuhnerbrust :

@ Hihnchen mit Ol bestreichen und beiseite stellen. In einer
Zutaten Schussel Salz, Knoblauch, Paprika und gemischte Krauter mit

einer guten Mischung aus schwarzem Pfeffer mischen und
dann auf einen Teller streuen.

4 Hahnchenbrust 1 TL geraucherter sufier Paprika
2 TL gemischte Krauter

Y2 EL Rapsol il i
1 TL Salz 72 TL Pfeffer
Backofen aufstellen

1 %2 TL Knoblauchgranulat
@ Rollen Sie jede gedlte Hahnchenbrust in die Wiirze und legen Sie

sie auf den Ofenrost. Stellen Sie den Ofen auf Brathadhnchen-Modus
(das Hahnchenmuster blinkt) und braten Sie es 18-20 Minuten lang
bei 180 Grad, wenden Sie es nach 10 Minuten. Um zu prufen, ob es
gar ist, fahre mit einem Messer durch die dickste Stelle des
Hahnchens, um zu sehen, ob der Saft klar herauslauft. Mit Gemtise
oder Salaten servieren.

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur im Brathahnchen-Modus dient nur als
Referenz, und Temperatur und Zeit konnen je nach Zustand des eingestellt
werden

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Huhnerfligel

Zutaten

1 kg Hahnchenflugel
1 EL Sonnenblumen- oder Olivenol

Gewdlrz nach Wahl (verwenden Sie
Salz und Pfeffer oder 72-1 TL entweder
Smoky BBQ, Ras-el-Hanout,
Knoblauchgranulat, Selleriesalz oder
Garam Masala)

Dip-Sauce, zum Servieren (optional)

Vorbereitung vor dem Backen

@ Teilen Sie jeden Hahnchenfliigel am Gelenk in zwei Halften und
entfernen Sie die Flligelspitzen, wenn Sie lieber eine scharfe
Kiichenschere verwenden. Die Hahnchenfliigel in Ol und Gewiirzen
wenden und dann in den Ofen geben.

Backofen aufstellen

@ Backofen auf Brathahnchen-Modus einstellen (das Keulenmuster
blinkt) Temperatur auf 180 Grad einstellen und 15 Minuten backen,
dann umdrehen und weitere 10 Minuten backen.

Die Haut sollte sprudelnd und knusprig sein, und das tberschtissige
Fett des Hahnchens tropft auf den Boden der Fritteuse (entsorgen Sie
es). Lassen Sie das Hahnchen nicht in der Friteuse, sonst macht der
Dampf die Haut wieder weich. Sofort in Schalchen fullen und mit Dip
servieren.

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur im Brathahnchen-Modus dient nur als
Referenz, und Temperatur und Zeit kdnnen je nach Zustand der Zutaten vor
dem Garen angepasst werden.

HYSapientia Heilluftfritteuse
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Austrocknung von Lebensmitteln

Die voreingestellte Temperatur und Dorrzeit betragt 70
Grad und 4 Stunden.

Dieser Modus kann lhnen dabei helfen, Trockenfutter
wie getrocknetes Obst und Gemuse zuzubereiten.

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur dient nur als Referenz, und Temperatur und
Zeit konnen je nach Zustand der Zutaten vor dem Garen angepasst werden.

Sie konnen auch die Temperatur und Zeit nach Ihren eigenen Vorlieben
anpassen, um den gewunschten Zustand der Lebensmittel zu erreichen

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Dorrobst

Zutaten

2 Mangos, in dinne Scheiben
geschnitten
1 Kiwi, in dinne Scheiben geschnitten
2 Bananen, in dinne Scheiben
geschnitten
6 Erdbeeren, in dinne Scheiben
geschnitten
1 Apfel, entkernt und in dunne
Scheiben geschnitten
(Optional)

Vorbereitung vor dem Backen

@ Schalen (optional) und schneiden Sie die Fruchte
lhrer Wahl. Flocken konnen effektiv entwassern

Backofen aufstellen

@ Stellen Sie den Backofen auf den Dorrmodus (wie
abgebildet). Die Temperatur ist auf 70 Grad eingestellt
und die Zeit betragt 4 Stunden. (Friachte mit ausreichend
Wasser konnen 30 Minuten bis 1 Stunde verlangern).

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Pommes

Die voreingestellte Temperatur und Zeit fir Pommes
Frites sind 190 Grad und 20 Minuten.

Dieser Modus kann |lhnen auch bei anderen
Kartoffelrezepten helfen.

DEHYDRATE

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur dient nur als Referenz, und Temperatur und
Zeit konnen je nach Zustand der Zutaten vor dem Garen angepasst werden.

Sie konnen auch die Temperatur und Zeit nach Ihren eigenen Vorlieben
anpassen, um den gewunschten Zustand der Lebensmittel zu erreichen

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Fisch und Pommes

Zutaten

850 g Maris Piper- oder
King Edward-Kartoffeln,
geschalt und in 174-2 cm
dicke Pommes
geschnitten

4 Schellfischfilets (je 120
g)

1 mittelgrol3es Ei
1 EL Milch

30 g normales Mehl
85 g getrocknete
Semmelbrosel

2 EL Ol
Speiseodlspray

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Methode

1.In einer groRen Schissel die geschnittenen Kartoffelchips 30 Minuten in kaltem
Wasser einweichen.

2.Die Schellfischfilets wiirzen. Eier mit Milch aufschlagen. Brechen Sie den
Schellfisch auf, indem Sie jedes Filet zuerst in Mehl, dann in die Eimischung und
dann in Paniermehl tauchen. Auf ein Blech legen und kuhl stellen.

3. Nach 30 Minuten die Pommes abtropfen lassen, abspiilen und gut trocknen,
dann mit 2 Essléffeln Ol mischen. Fligen Sie zu diesem Zeitpunkt kein Salz nach
Geschmack hinzu. Ol auf ein Backblech spriihen. Die Chips gleichmaBig auf dem
Backblech verteilen.

4. Stellen Sie den Ofen auf den Pommes-Frites-Modus ein. Die eingestellte
Temperatur und Zeit waren 180°C und 18 Minuten. Beginnen Sie mit dem Kochen.

5. Nachdem die Pommes fertig sind. Spriihen Sie den Airfryer-Korb mit Ol ein.
Bespriihen Sie beide Seiten des zerkleinerten Fischs mit Ol und legen Sie ihn in
den HeilRluftfritteusenkorb.

6. Stellen Sie die Ofentemperatur und -zeit auf 200 °C und 20 Minuten ein. Auf
halbem Weg umdrehen. Sie kdnnen die Zeit entsprechend dem Zustand der
gewunschten Zutaten anpassen.

7. Wenn die Fish and Chips gar sind, die Chips mit Salz wiirzen und heil® mit den
Erbsen servieren.

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Bratkartoffeln aus der HeiBluftfritteuse

Zutaten

4 Bratkartoffeln (je ca. 2509)
¥ EL Sonnenblumenol

Toppings nach Wahl, wie Butter, Kase,
Baked Beans oder Thunfischmayonnaise

Vorbereitung vor dem Backen

@ Kartoffeln schrubben, dann mit Kiichenpapier trocken tupfen. Auf
einen Teller geben, das Ol dariiber traufeln und mit den Handen in
die Schalen einreiben, damit die Kartoffeln gut bedeckt sind. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen — das Salz hilft der Haut, knusprig zu
werden.

Backofen aufstellen

@ Legen Sie die Kartoffeln in einer Schicht in den HeiBluftfritteusenkorb. Ofen auf
Pommes-Frites-Modus stellen (Pommes-Muster blinkt), Temperatur auf 200 ° C
einstellen und 40-50 Minuten garen oder bis ein scharfes Messer miihelos durch

die Kartoffeln geht. Uberpriifen Sie die Kartoffeln nach 20 Minuten — wenn sie auf

einer Seite zu schnell zu braunen scheinen, drehen Sie sie mit einer Zange um und

Uberprifen Sie nach weiteren 20 Minuten erneut, ob sie vollstandig gekocht sind.
Wenn es fertig ist, sollte die Haut knusprig und das Innere weich und flauschig

sein. Teilen und sofort mit Toppings nach Wahl servieren.

Rezepttipps:Sowohl die Zeit als auch die Temperatur kdnnen je nach
gewunschtem Gareffekt angepasst werden. Zum Beispiel brauchen Sie
mehr Zeit, um grol3e Kartoffelsticke zu backen.

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Luftgebratene Chips

Zutaten

4-5 grolRe Kartoffeln, ca. 1kg
1 EL Sonnenblumen- oder Olivenadl

Vorbereitung vor dem Backen

@ Um gerade Kartoffelchips herzustellen, schalen Sie die Kartoffeln und
schneiden Sie alle abgerundeten Kanten ab, sodass sie rechteckige Stiicke
werden. Schneiden Sie die Stlicke in Stabchen - sie sollten zwischen Pommes
und dicken Pommes liegen, wenn sie zu diinn sind, kénnen sie brechen; zu dick
und sie kochen nicht durch (heben Sie die Schnitte auf, wenn Sie Kartoffelptiree
mogen oder zu Suppen hinzufligen). Oder, wenn Ihnen Sauberkeit nichts
ausmacht, kdnnen Sie ungeschalte Kartoffeln schneiden, ohne sie zu schneiden.
Chips abspiilen und mit einem sauberen Geschirrtuch trocken tupfen.

Backofen aufstellen

@ Fiigen Sie das Ol hinzu, bevor Sie die Pommes in den Air Fryer-Korb gieBen,
und gieBen Sie dann die Pommes in das Ol, um sie gleichm&Big zu beschichten.
Verwenden Sie das Paddel, um den Ofen auf den Frittiermodus mit einer
Temperatureinstellung von 190 Grad und einer eingestellten Zeit von 20
Minuten zu programmieren.

(Sie kdnnen die Zeit einstellen, wenn Sie knusprig oder weich backen
mochten). So andern Sie die Zeit: Nachdem Sie den gewlinschten Modus
ausgewahlt haben, driicken Sie die Zeiteinstellungstaste des Ofens. Sie kdnnen
sehen, dass die Zeit blinkt. Zu diesem Zeitpunkt kénnen Sie das Fruchtfleisch
oder Ihren Finger verwenden, um die gewlinschte Einstellung zu mobilisieren.
Ja, und schlieBlich den Startknopf driicken. Sie mussen die Pommes nach der
Halfte des Backvorgangs wenden, Sie kénnen dies tun, indem Sie den Ofen
anhalten.

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Luftgebratene Bratkartoffeln

Zutaten

1kg Maris Piper Kartoffeln
1 EL Sonnenblumen- oder Olivendl

Vorbereitung vor dem Backen

@ Schneiden Sie die Kartoffeln in gleich groBe Stucke und
achten Sie darauf, dass sie nicht zu groB sind. 5 Minuten in
einen Dampfgarer mit kochendem Wasser geben oder 5
Minuten kdcheln lassen. Entwasserung ist gut.

Backofen aufstellen

@ GieBen Sie die abgetropften Kartoffeln in den Frittierkorb. Fiigen Sie das Ol
hinzu und werfen Sie alles zusammen, um sicherzustellen, dass die Kartoffeln
gut bedeckt sind. Wahlen Sie den Pommes-Frites-Modus (Pommes-Muster
blinkt), verwenden Sie 190 Grad, um 20-25 Minuten lang zu braten. Prifen Sie,
ob die Kartoffeln durchgegart sind, und kochen Sie weitere 5-10 Minuten,
wenn sie nicht zart oder braun genug sind.

Rezepttipps:Sowohl die Zeit als auch die Temperatur kdnnen je nach
gewunschtem Gareffekt angepasst werden. Zum Beispiel brauchen Sie
mehr Zeit, um groRRe Kartoffelstiicke zu backen.

Sie kénnen die Kartoffeln in etwas Mehl wenden, bevor Sie sie mit dem Ol
in die Fritteuse geben, wenn Sie mdchten, dass sie noch knuspriger werden.

HY Sapientia Heillluftfritteuse



Lq HYSapientia

Steak

Die voreingestellte Temperatur und Zeit fur Steak sind - TR
230 Grad und 12 Minuten. J0C Ghie

ROTISSERE ] TOAST BAKE PIZZA DEHYDRATE

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur dient nur als Referenz, und Temperatur und
Zeit konnen je nach Zustand der Zutaten vor dem Garen angepasst werden.

Sie konnen auch die Temperatur und Zeit nach lhren eigenen Vorlieben
anpassen, um den gewunschten Zustand der Lebensmittel zu erreichen

HYSapientia Heillluftfritteuse



Lq HYSapientia Methode

. 1. Fir die Fullung: Die Halfte des Ols in einem groRen Schmortopf erhitzen, das
El nfaChe Stea kpaStete Fleisch portionsweise anbraten und beiseite stellen. Figen Sie die Zwiebeln hinzu,

fligen Sie ein wenig Ol hinzu und kochen Sie sie bei schwacher Hitze 5 Minuten
lang, bis sie gebraunt sind.

Zutaten

2. Streuen Sie das Mehl dartiber und riihren Sie um, bis das Mehl gebraunt ist.

Das Fleisch und eventuelle Safte zusammen mit dem Tomatenmark in den Topf

geben und gut umrihren.

% 1 EL Tomatenketchup
= EL Sonnenblumenal 2 Rinderbriihwiirfel mit 600ml
1kg Schmorsteak, gewurfelt kochendem Wasser verrihren

2 Zwiebeln, grob gehackt 375 g Blatt fertig ausgerollter

3 EL normales Mehl Blatterteig Mit der Brihe aufgiel3en, wirzen und kocheln lassen, dann abdecken und in den

auf 140 ° C eingestellten HYSapientia Heilluftfritteusen geben und ca. 2 Stunden
backen, bis das Fleisch zart ist.

1 Eigelb, geschlagen

Die Fullung kann bis zu drei Tage im Voraus zubereitet und bis zu drei Monate
gekunhlt oder eingefroren werden.

3. Beim Backen von Kuchen. Die Fllung in eine 24-26 cm hohe Tortenform mit
Rand gieRen und die Rander der Form mit etwas Eigelb bestreichen.

Den Teig auspacken, den Teller abdecken, mit einem Messer zuschneiden und
die Rander gegen die Seiten des Tellers driicken. Wenn Sie mdchten, konnen Sie
Ihren Besatz zur Dekoration neu rollen.

Die Torte mit einem dicken Eigelb bestreichen. Machen Sie ein paar Schnitte in
der Mitte des Kuchens. Stellen Sie die Ofentemperatur der HeiBluftfritteuse auf
200 ° C ein und backen Sie sie 30-40 Minuten lang, bis sie goldbraun sind. Vor
dem Servieren einige Minuten stehen lassen.

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Steak mit Pilzblatterteig-Tortchen

Zutaten

100 g Blatterteig

1 EL Olivendl, plus etwas
mehr

1 Schalotte, fein gehackt

100 g Kastanienchampignons,
gehackt

1 TL gehackter Thymian plus
Zweige zum Dekorieren

3 EL Portwein oder Madeira

1 EL Doppelrahm

2 Filetsteaks, jeweils etwa 140
g/5 oz

Methode

1. Stellen Sie den Backofen der HeiRluftfritteuse auf 200 ° C ein. Den Teig etwa
so dick wie eine 1-Pfund-Munze ausrollen, dann mit einem Messer oder einem 2 x
12 cm grofl3en Kreis um den Teller ziehen.

2 cm vom Rand entfernt einen Kreis zeichnen und den Teig innerhalb des Randes
einstechen. Stellen Sie den Backofen der Hei3luftfritteuse auf 200 ° C ein.

Dann auf ein Backblech legen und 20-25 Minuten backen oder bis sie goldbraun
und aufgeblasen sind. Drucken Sie die Mitte der Unebenheiten ein wenig nach
unten, bereit zum Fullen. Kann einen Tag im Voraus zubereitet und im hei3en
Ofen aufgewarmt werden.

2. Ol in einer Bratpfanne erhitzen, Schalotten hinzufligen und sautieren, bis sie
weich sind.

Champignons und Thymian dazugeben und sautieren, bis die Champignons weich
und kaum flussig sind.

Portwein oder Madeira dazugeben und 2 Minuten ziehen lassen.

Die Sahne zugeben und 1 Minute kdcheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt,
dann beiseite stellen.

3. Reiben Sie das Steak mit etwas Ol und Gewiirzen ein. Erhitzen Sie die Pfanne,
bis sie heil} ist, und garen Sie die Steaks dann 2—-3 Minuten pro Seite (abhangig
von ihrer Dicke), medium rare oder langer, wenn Sie lhre Steaks durchgegart
mogen. Decken Sie das Steak mit Folie ab und lassen Sie es 10 Minuten ruhen.

4.Erhitzen Sie den Kuchen. Pilzmischung bei schwacher Hitze erhitzen. Torte auf
einen warmen Teller geben und Uber die Pilzmischung geben. Das Filet Mignon
mit einem Thymianzweig garnieren. Mit Spinat-Vinaigrette und Ofenkartoffeln
servieren (siehe unten).

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Pizza

Die voreingestellte Temperatur und Zeit fur Pizza
sind 230 Grad und 7 Minuten.

BAKE PIZZA DEHYDRATE

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur dient nur als Referenz, und Temperatur und
Zeit konnen je nach Zustand der Zutaten vor dem Garen angepasst werden.

Sie konnen auch die Temperatur und Zeit nach lhren eigenen Vorlieben
anpassen, um den gewunschten Zustand der Lebensmittel zu erreichen

HYSapientia Heillluftfritteuse
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Wurst & Kartoffelpiiree

Zutaten

1 EL Sonnenblumenol
8 Schweinswurste
25 g Butter

2 Zwiebeln, fein geschnitten
Prise goldener Puderzucker

2 EL normales Mehl
1 EL Tomatenpuree
1 EL Rotweinessig

500 ml Rinderbrihe

Erbsen zum Servieren

(optional)

Fur die Maische

1,25 kg King Edward oder Maris
Piper Kartoffeln, in grol3e Sticke
geschnitten

150ml Vollmilch

25 g Butter

25 g reifer Cheddar, grob
gerieben (optional)

Methode

1. Ol in einer Bratpfanne erhitzen und die Wurst bei mittlerer Hitze 10-12
Minuten sanft anbraten, dabei die Wurst wenden, bis sie von allen Seiten
gebraunt ist. Auf einen Teller geben, dann die Butter in der Pfanne erhitzen, bis
sie brutzelt.

Die Zwiebeln hineingeben, in die Butter rihren, dann mit Zucker bestreuen und
8-10 Minuten braten, bis die Zwiebeln goldbraun sind. Mehl dartberstreuen und
zu einer Paste verruhren, dann Tomatenmark hinzugeben. Eine Minute kochen,
dann den Essig hinzufligen, die Brihe angiel3en und zum Kochen bringen. Auf
schwache Hitze schalten und kocheln lassen.

Gielten Sie den Saft der Wurst hinein, schneiden Sie die Wurst in dicke
Scheiben und geben Sie sie in die Pfanne. Alles zusammen 5 Minuten kdcheln
lassen, bis eine glanzende Zwiebelsauce entsteht. Giel3en Sie die Mischung in
die Backform.

2. Fir Kartoffelpuree die Kartoffeln in einem Topf mit kaltem Salzwasser zum
Kochen bringen, dann 10-12 Minuten kocheln lassen oder bis sie gerade gar sind
(die Messerspitze sollte leicht hineingleiten). Abgief3en und eine Minute ruhen
lassen. Die Milch in einen Topf gieRen und zum Koécheln bringen, dann die
abgetropften Kartoffeln und die Butter hinzugeben und grindlich zerdricken.
Wirze.

3. Streuen Sie das Kartoffelpiree iber die Wurst und SoRe, beginnend an den
Randern des Tellers und arbeiten Sie sich bis zur Mitte vor. Bei Verwendung die
oberen Linien mit einer Gabel abkratzen und Uber den Kase streuen. Kann
zusammengebaut, abgedeckt und bis zu zwei Tage gekuhlt oder drei Monate
eingefroren werden. Vor dem Kochen vollstandig auftauen. Stellen Sie den
Backofen der HeiBluftfritteuse auf 200 ° C und backen Sie ihn 30-35 Minuten
lang, bis die Oberflache gebraunt ist. 5 Minuten abkuhlen lassen, dann direkt von
einem Backblech auf den Tisch schopfen und nach Belieben mit Erbsen
servieren.
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Scone-Pizza mit Kase und Speck Vorbereitung vor dem Backen
3 1T : @ Mehl, Salz und Backpulver in einer Schiissel mischen, dann die Butter einreiben,
Zutaten Fir das kasige Topping bis sie verschwindet. Eier und Milch verriihren, dann mit den trockenen Zutaten zu
: 1 EL Olivendl einem weichen Teig verriihren. Auf einer leicht bemehlten Flache zu einer runden
Fiir den Scone-Boden 1 griine Paprika, geviertelt, entkernt Form formen, auf ein antihaftbeschichtetes Backblech heben und dann zu einem
250 g normales Mehl und in diinne Scheiben geschnitten Kreis von etwa 24 cm Durchmesser ausdriicken, um den Pizzaboden zu bilden.
4 Scheiben durchwachsener Speck,
1TL Salz SeFaek: :
2 TL Backpulver e I e @ Ol in einer Bratpfanne erhitzen, Paprika und Bacon darin braten, bis die Paprika
50 g Butter, gehackt Sehebas gegchnitten (d’er o e weich ist. Vom Herd nehmen, dann die Fruhlingszwiebel unterruhren.
S der griine Teil)
3 EL Milch & JmEIEGIRU gemischt mit2 Backofen aufstellen
EL Tomatenpuree

etwa 6-8 Kirschtomaten, halbiert

85 g reifer Cheddar, gerieben - . ; L
] 2 @® TomatensolRe auf dem Pizzaboden verteilen, dann gleichmallig Gber

die Paprika-Speck-Mischung gieRen. Uber Tomaten streuen, dann
Kase. Ofentemperatur auf 230 Grad einstellen und 15 Minuten backen,
bis sie goldbraun sind. Mit Salat oder Krautsalat servieren.
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Rotisserie

Die voreingestellte Temperatur und Zeit fur die
Rotisserie sind 180 Grad und 45 Minuten.

DEHYDRATE

Rezepttipps:

Die voreingestellte Temperatur dient nur als Referenz, und Temperatur und
Zeit konnen je nach Zustand der Zutaten vor dem Garen angepasst werden.

Sie konnen auch die Temperatur und Zeit nach lhren eigenen Vorlieben
anpassen, um den gewunschten Zustand der Lebensmittel zu erreichen
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Vorbereitung vor dem Backen

Speck
@® Legen Sie den Speck auf den Rost — achten Sie darauf,
Zutaten dass sich die Schichten nicht Giberlappen. Die GroBe des

Grills bestimmt, wie viel Speck Sie auf einmal zubereiten

6 Scheiben Bauchspeck oder 3 kdnnen

Scheiben Riickenspeck Backofen aufstellen

@ Stellen Sie den Ofen auf den Bratmodus (das Muster auf dem
Drehspiel3 blinkt), stellen Sie die Temperatur auf 200 ° C ein und
garen Sie ihn 6-10 Minuten — 6 Minuten fir frisch gekochten Speck,
aber 9-10 Minuten fur knusprigeren Speck.

Rezepttipps: Die voreingestellte Temperatur dient nur als Referenz, und
Temperatur und Zeit kdnnen je nach Zustand der Zutaten vor dem Garen
angepasst werden.

Sie konnen auch die Temperatur und Zeit nach Ihren eigenen Vorlieben
anpassen, um den gewunschten Zustand der Lebensmittel zu erreichen
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BRATEN ROCK HAHNCHEN

Zutaten

1,6 kg ganzes Huhn

1 rote Zwiebel, geschalt, in

Spalten geschnitten, Wurzel

intakt lassen

1 rote Paprika, entkernt, in

Sticke geschnitten
500 g SulRkartoffeln, geschalt,

in Stlcke geschnitten

Salz und frisch gemahlener
Pfeffer nach Belieben

2 Essloffel Sonnenblumenol

Fur die Jerk Paste Marinade:

5 Fruhlingszwiebeln, dritteln

3 grolde Knoblauchzehen,
geschalt

1 Scotch Bonnet Chili, entkernt
4cm Stuck Ingwer, geschalt

10 g Korianderstiele und -blatter
zum Servieren beiseite legen
Schale und Saft von 1 Limette
(die entsafteten Halften zum
Fallen in die Hahnchenhdhle
aufbewahren)

1 Essloffel Honig

1 Essloffel Olivendl

2 Teeloffel geriebene
Muskatnuss

1 Teeloffel gemahlener Piment
1 Essloffel Sojasauce

Methode

1.Fir die Jerk-Sauce-Marinade alle Zutaten in einer Kiichenmaschine
purieren, bis eine glatte Paste entsteht.

2. Die Hahnchenhohle mit der Halfte des Limettensafts fiillen und das
Hahnchen aufspielen. In die Pfanne geben.

3. Huhn gleichmaBig in der vorbereiteten Marinade bestreichen. Hidhnchen
und Backblech mit Folie abdecken und mindestens 6 Stunden und bis zu 1
Tag in den Kuhlschrank stellen.

4 Stellen Sie den HeiBluftfritteusen von HYSapientia auf Rotisserie und die
Temperatur auf 180 Grad ein

5. Hiahnchen mit der Brustseite nach unten 45 Minuten kochen.

6. Nehmen Sie das Hahnchen aus dem Ofen, entfernen Sie die Folie und
legen Sie das Hahnchen vorsichtig in eine flache Schiissel und gieBen Sie
den Saft aus dem Hohlraum in die Schussel.

7. Rote Zwiebeln, Paprika und StBkartoffeln gut wiirzen. Dann in die Schale
werfen, um die restliche Ruckpaste zu beschichten. Die Hahnchenbrust mit
der Seite nach oben iber das Gemiise legen und mit Ol betraufeln. Stellen
Sie die Pfanne unbedeckt auf die mittlere Schiene und kochen Sie sie 45
Minuten lang.

8. Das Garen ist abgeschlossen, wenn das Gemise weich ist und das
Hahnchen auf einem sofort ablesbaren Thermometer 75 °© C anzeigt.
Hahnchen vorsichtig herausnehmen und in Folie wickeln, dann 10 Minuten
ruhen lassen.

9. Wenn Sie ein Gemisefach bevorzugen, kehren Sie in den Ofen zurtick und
garen Sie weitere 10 Minuten. HeiB servieren mit Hdhnchen und Gemdise,
bestreut mit Korianderblattern.
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Tipps

1. Alle Rezepte sind keine festen Muster, Sie konnen die Garmethode andern
oder die Menge an Gewurzen und Garzeit nach lhrem personlichen
Geschmack erhohen oder verringern.

2. Luftfritteusen sind so konzipiert, dass Sie gesundere und bequemere
Mahlzeiten zubereiten und Ihre Mahlzeiten genief3en konnen. Es kann
Ihnen helfen, die Gesundheitsgefahren und Kapazitatsbeschrankungen zu
vermeiden, die eine Heilluftfritteuse haben kann. Es ist kein vollstandiger
Ersatz fur alle lhre Kuchenutensilien, aber es wird sich von allen abheben.

3. Alle voreingestellten Funktionen sind nicht auf eine Lebensmittelart beschrankt. Im
Toastmodus konnen Sie beispielsweise auch Knoblauch und Tomaten rosten. Benutze
deine Vorstellungskraft

4. Damit Ihnen das Kochen noch mehr Spald macht, hat HY Sapientia dieses
einfache Rezept geschrieben. Unser Ziel ist es, es Ihnen einfacher und bequemer zu
machen, leckeres Essen zu geniel3en und Ihr am haufigsten verwendetes
Kuchenwerkzeug zu werden. Wir werden es auf dem Laufenden halten!
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