Dediisch " allano ' “espafiol Frangals Polskl



DEUTSCHER HOCHBUCHKATALOG

Cupcake P2

Grilllachs P3

Kabeljau P&

Gerobsteter Seebarsch P5
Trockenfriichte P6
Frittierte Chips P7
Chicken Nuggets P8
Wirste P9

Speck P10
HUhnerschenkel P11

HUhnerbrust P12

Air Fryer Ofen Steak P13

Pizza Margherita In 4 einfachen
Schritten P14

Schweinekoteletts P15

Lammfleisch gebraten mit
Rosmarin P16

Gebratenes Jerk Chicken P17
Bayerischer SchweineknUppel P18
Rindfleisch-Eintopf P19

Schnitzel Wiener Stil P20

Paella P21

Honigkekse P22
Hackbraten P23
Lasagne Bolognese P2&
Fisch-Lasagne P25
Focaccia P26

Ciabatta P27

Torte P28

Brot mit Tomate P29

Tortilla P30

Schwarzwalder Kirschtorte P31



Zeit 40mins/Temperatur 140°C

Zutaten

* 80ml Olivendl (leichte und milchige Sorte)
* 130ml Hafermilch

«  1/2 Tsp Apfelessig

* 1859 selbstfahrende Mehlbecher

* 1 tsp gemahlenen stBen Zimt

« 1/2 Tsp Backpulver

* Eine Prise Salz

* 1509 GieBBzucker

*  Fur die Glasur

* 2509 vegane Stickbutter
* 2509 Puderzucker
e Zimtzucker

1. Milch-und Apfelessig in einem Glas vermischen und funf Minuten
stehen lassen, um anzudicken.

2. Die trockenen Zutaten glatt rGhren. Die Mischung aus Olivendl
und Milch dazugeben und erneut zu einem glatten Teig verrGhren.

3. Teilen Sie Ihre Kuchenmischung in 8 Cupcake-Boxen auf und
stellen Sie in HYSapientia Luftfrittierofen auf Backmodus
voreingestellt auf 140°C und backen Sie fur 40 Minuten.

4. Wahrend der Kuchen abkuhlt, die Butter mit einem elektrischen
Handmixer blass und flauschig schlagen. Nach und nach den
Puderzucker hinzugeben und weiter schlagen, dann die
Keksmarmelade aufbrechen.

5. Zuckerguss Uber jeden abgekUhlten Kuchen verteilen, mit
Zimtzucker bestreuen.




Zeit 20-25mins/Temperatur 200-230°C

Zutaten

*+ l-tsp-Salz

e 1-tsp Pfeffer

* 1 tsp gemischte Krauter

+ 1-tsp Knoblauchgranulat (optional)

* 4 Lachsfilets, enthautet oder entfernt

* V2 tbsp Olivendl

* Gegrilltes Gemuse der Saison und Getreide
wie Quinoa oder brauner Reis (optional)

Methode

1. Salz, Pfeffer, gemischte Krauter und Knoblauchgranulat, falls
verwendet, in einer Schussel mischen und dann auf einen Teller
streuen. Jedes Lachsfilet mit etwas Olivendl einreiben und die
Wdrze einrollen.

2. Legen Sie eine Schicht in den Ofen, stellen Sie den Fischmodus
ein (das Fischmuster blinkt), stellen Sie die Temperatur von 200-
230 Grad ein und kochen Sie flir 20-25 Minuten, bis es
durchgekocht ist. Wenn du gréBere Lachsfilets hast, musst du sie
langer kochen, um sie hach zehn Minuten weiter zu Uberprufen.
Die Zutaten mussen zur Halfte umgedreht werden. Servieren Sie
mit GemuUse, Quinoa oder Reis, wenn Sie mochten.



Zeit 20-25mins/Temperatur 200-230°C

Zutaten

¢ 3 tbsp reines Mehl

* 4 Kabeljau Lendenfilets

e 2 tbsp Olivendl

« 1 Zitrone, in Scheiben geschnitten
* ¥ kleine Blschel Thymian

Methode

1.Das Mehl in eine Schussel geben und etwas Wirze
hinzuflgen. Jedes Kabeljaufilet in das Mehl geben, bis es
gleichmaBig bedeckt ist.

2. Die Halfte des Ols in einer Pfanne bei mittlerer bis hoher
Hitze erhitzen. Figen Sie den Kabeljau hinzu und braten Sie far
zwei Minuten pro Seite oder goldbraun.

3. Den Kabeljau in eine Pfanne geben. Zitronenscheiben und
Thymian auf und um den Fisch legen und mit dem restlichen
Ol betraufeln. Stellen Sie die Temperatur auf 200°C ein und
backen Sie fur zehn Minuten oder bis sie durchgekocht sind.




STEP1: Zeit 25mins/Temperatur 180°C

STEP2: Zeit 7-8mins/Temperatur 180°C
Zutaten

* 300 g rothautige Kartoffeln, in Runden geschnitten
« 1 rote Paprika, in Streifen schneiden

* 2 tbsp natives Olivendl extra

* 1 Rosmarinzweig, Blatter entfernt und fein gehackt
*  2-Seebarschfilets

* 25 g schwarze Oliven entkernt, halbiert

* 1 Zitrone, dUnn geschnitten

* Handvoll Basilikumblatter

Methode

1. Erhitze den Ofen auf 180°C und lege die Kartoffeln und
Pfefferflocken auf eine groBBe Antihaftbackform. Mit einem
Essloffel Ol betraufeln und mit Rosmarin, einer Prise Salz und
gemahlenem Pfeffer bestreuen. Alles gut umrihren und 25
Minuten lang backen, bis die Kartoffeln golden und knusprig
an den Randern sind.

2. Die Filets darauf verteilen und Uber die Oliven streuen. Einige
Zitronenscheiben Uber den Fisch legen und mit dem
restlichen Ol betraufeln. Weitere 7-8 Minuten backen, bis der
Fisch durchgekocht ist. Mit Basilikumblattern bestreuen und
servieren.



Trockeniriichte

Zeit 4hours/Temperatur 70°C

Zutaten

* 2 Mangos, dinn geschnitten

* 1-Kiwi, dinn geschnitten

* 2 Bananen, dunn geschnitten

* 6 Erdbeeren, dinn geschnitten

* 1 Apfel, entkernt und didnn geschnitten (optional)

Methode

1. Schéalen Sie (optional) und schneiden Sie die Frichte lhrer
Wahl. Flocken kénnen effektiv dehydrieren.

2. Stellen Sie den Ofen auf den Austrocknungsmodus (wie
gezeigt). Die Temperatur ist auf 70°C eingestellt und die Zeit
betragt 4 Stunden. (Frichte mit ausreichend Wasser kénnen
30mins-Thour verlangern).




Zeit 20mins Temperatur 190°C

Zutaten

*  4-5groBe Kartoffeln, ca. Tkg
* 1 tbsp Sonnenblumen- oder Olivendl

Methode

1. Um gerade, saubere Kartoffelchips herzustellen, schale die
Kartoffeln und schneide alle abgerundeten Kanten ab, so dass
sie rechteckige Stlcke werden. Schneiden Sie die Stlcke in
Stabchen, sie sollten zwischen Pommes und dicken Pommes
liegen, wenn sie zu dunn sind, kédnnen sie knacken; Sie sind zu
dick und kochen nicht durch (behalte die Schnitte auf, wenn du
Kartoffelplree magst oder Suppen dazu gibst). Oder, wenn es dir
nichts ausmacht, kannst du ungeschalte Kartoffeln schneiden,
ohne sie zu schneiden. Chips abspulen und mit einem sauberen
Geschirrtuch trocken tupfen.

2. Fugen Sie das Ol hinzu, bevor Sie die Chips in den
Fritteusenkorb gieBen, dann gieBen Sie die Chips in das Ol um
gleichmaBig zu beschichten. Mit dem Paddel programmieren
Sie den Ofen auf den Bratmodus mit einer
Temperatureinstellung von 190°C und einer eingestellten Zeit
von 20 Minuten.

(Sie kdnnen die Zeit einstellen, wenn Sie knusprig oder weich
backen mochten). Die Art und Weise, die Zeit zu andern, ist:
Nachdem Sie den gewlinschten Modus ausgewahlt haben,
drucken 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 dricken Sie die
Starttaste. Sie muUssen die Chips halb durch das Backen drehen,
Sie kdnnen dies tun, indem Sie den Ofen anhalten.



Chicken Nuggets

Zeit 20mins Temperatur 190°C '

Zutaten Methode

400g Hahnchenbrustfilets

4 tbsp reines Mehl

1-Ei, leicht geschlagen

115g Panko Brotkrumen oder andere getrocknete Brotkrumen
2 tbsp pflanzliches oder Sonnenblumendl

1. Das Huhn in mundgerechte Stucke schneiden. Die

geschnittenen Stlcke auf eine Schicht Plastikfolie legen, mit
einer weiteren Schicht Plastikfolie abdecken und mit einem
Nudelholz bis etwa 2-3mm dick und gleichmaBig schlagen.

2. Das Mehl Uber einen Teller gie3en, eine Prise Salz hinzufligen
und mischen. Die geschlagenen Eier in eine Schussel geben
und die Semmelbroésel in eine andere Schussel geben.

3. Jedes Hahnchenstlck in Mehl, dann in Ei (Uberschissiges
Schutteln) und schlieBlich in Paniermehl tauchen und auf eine
leicht gefettete Backform geben. Wir fanden Breadcrumb
Navigation weniger verwirrend mit einer Hand.

4. Stellen Sie die Ofentemperatur auf 190°C, gieBen Sie die
Hahnchenstlcke in den Luftfrittierkorb und braten Sie fur 20
Minuten.




Zeit 15-20mins/Temperatur 200-230°C

Zutaten

* 6 Wdrste nach Wahl

Methode

1. Die Wurst ein paar Mal mit einem scharfen Messer einstechen
(dies ist optional, hilft aber, mehr Fett freizusetzen). Etwas Ol auf
ein Backblech sprihen und Wurstchen darauf legen.

2. Stellen Sie die Fritteuse auf 200-230°C und kochen Sie flr 20-
25 Minuten, drehen Sie alle funf Minuten, bis die Wurst
durchgekocht ist.



Zeit 10min/Temperatur 230°C

Zutaten Methode

- 6 Rashers Streifen Speck oder 3 Rashers Riicken Speck 1. Den Speck auf das Backblech legen und darauf achten, dass
sich die Schichten nicht Uberlappen. Die GréBe des Crills
bestimmt, wie viel Speck Sie auf einmal kochen kénnen.

2. Stellen Sie den Ofen auf Bratmodus (das Muster auf der
Rotisserie blinkt) stellen Sie die Temperatur auf 200C und
kochen Sie fur 6-10 Minuten,6 Minuten fur frisch gekochten
Speck, aber 9-10 Minuten fur knusprigen Speck.




Zeit 20mins/Temperatur 230°C

Zutaten Methode

*  1-tsp-Paprika 1. Den Paprika in einer Schussel mit den Krautern und

* V5 Stlck Krautermischung Knoblauchgranulaten, falls verwendet, zusammen mit ¥z Tsp Salz
* ¥ Tsp Knoblauchgranulat (optional) und % Tsp gemahlenen schwarzen Pfeffer misch"en. Auf einen

* 4 HUhnerschenkel, Knochen in Teller streuen. Die Hdhnchenschenkel mit dem Ol einreiben und
* 1-tlp Olivendl die Gewlrzmischung unterrthren.

2. Legen Sie es in den Fritteusenkorb und schalten Sie den Ofen in
den HUhnermodus (das Trommelsticksymbol blinkt). Sprihen Sie
den Bratkorb mit Ol (Um zu verhindern, dass das Essen wahrend
des Bratvorgangs am Bratkorb haftet), stellen Sie die Temperatur
auf 230 Grad fur 20-Minuten ein und drehen Sie das Essen auf
halber Strecke durch. Um zu Uberprufen, ob sie gebraten sind,
stechen Sie den dicksten Teil des Oberschenkels mit einem Messer,
um zu sehen, ob die Safte klar sind. Sofort aus dem Ofen nehmen,
damit die Haut nicht weich wird.




Zeit 20mins/Temperatur 230°C

Zutaten

* 4 HUhnerbrust

* V2 tbsp Rapsol

« l-tsp-Salz

* 1% tsp Knoblauchgranulat

* 1 tsp gerauchertes suBes Paprika
¢ 2 tsp gemischte Krauter

* Y5 Stuck Pfeffer

Methode

1. Das Huhn in das Ol geben und beiseite stellen. In einer
Schussel Salz, Knoblauch, Paprika und gemischte Krauter mit
einem guten Mahl von schwarzem Pfeffer vermischen und
dann auf einen Teller streuen.

2. Jede gedlte Hdhnchenbrust in die Wirze rollen und auf das
Backblech legen. Stellen Sie den Ofen auf Brathdhnchen-
Modus (das Trommelstickmuster blinkt) und auf 230 Grad fr
20 Minuten, nach zehn Minuten drehen. Um zu Uberprtfen, ob
es gekocht ist, flhre ein Messer durch den dicksten Teil des
Hahnchens, um zu sehen, ob die Safte klar sind. Mit Gemuse
oder Salaten servieren.




Air Fryer Ofen Steak

Zeit 12mins/Temperatur 230°C |

Zutaten Methode

* 4 tbsp. Butter, weich 1. Butter und Krauter in einer kleinen Schissel vermischen. In die
+ 2 Nelken Knoblauch, gehackt Mitte eines Stlcks Plastikfolie legen und zu einem Stamm rollen.
« 2 tsp. frisch gehackte Petersilie Drehen Sie die Enden zusammen, um sie fest zu halten und

« 1 tsp. frisch gehackter Schnittlauch stellen Sie sie 20-Minuten im Klhlschrank fest.

* 1 tsp. frisch gehackter Thymian

« 1 tsp. frisch gehackter Rosmarin 2. Das Steak auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.

*« 1(21Ib.) Knochen-in Ribeye

«  Koscheres Salz 3. Legen Sie die Steaks in den Korb der Fritteuse und kochen Sie
+  Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer bei 230°C fur 12°C bei mittlerer Hitze, abhangig von der Dicke des

Steaks, halbwegs.

4. Servieren Sie mit einem Klecks Krauterbutter auf dem Steak.




Zeit 7mins/Temperatur 230°C

Zutaten

Fiir die Basis

* 300g starkes Brotmehl

* 1-tsp Instanthefe (aus einem Beutel oder einer Wanne)
« l-tsp-Salz

* 1-tbsp Olivendl, plus extra fur das Nieseln

Fiir die Tomatensauce

* 100ml passata

« Handvoll frisches Basilikum oder 1-tsp getrocknet
* 1 Knoblauchzehe, zerkleinert

Fir das Topping

¢ 125g Kugelmozzarella, in Scheiben geschnitten

* Handvoll geriebener oder rasierter Parmesan (oder
vegetarische Alternative)

* Handvoll Kirschtomaten, halbiert

Zum Abschluss
* Handvoll Basilikumblatter (optional)

Methode

1. Den Boden machen: Mehl in eine groBe Schussel geben,
dann Hefe und Salz unterrihren. Einen Brunnen machen,
200ml warmes Wasser und Olivendl hineingieBen und mit
einem Holzloffel verrihren, bis ein weicher, ziemlich feuchter
Teig entsteht. Auf eine leicht bemehlte Oberflache wenden
und funf Minuten lang kneten, bis sie glatt ist. Mit einem
Geschirrtuch abdecken und beiseite stellen. Du kannst den
Teig gehen lassen, wenn du willst, aber es ist nicht notwendig
far eine diinne Kruste.

2. Zubereitung der Sauce: Mischen Sie Passata, Basilikum und
zerkleinerten Knoblauch, dann wuirzen Sie nach Geschmack.
Wenn Sie beginnen, die Basis zu formen, lassen Sie sie bei
Raumtemperatur sitzen

3. Teig ausrollen: Wenn Sie den Teig steigen lassen, kurz
kneten, dann in zwei Kugeln teilen. Auf einer bemehlten
Oberflache den Teig mit einem Nudelholz zu einem grof3en
Kreis von ca. 25 cm breit ausrollen. Der Teig muss dinn sein,
da er im Ofen aufgeht. Legen Sie die Runden auf zwei
bemehlte Backbleche.

4. Top Backen: Den Ofen auf 230C erhitzen und mit der
Ruckseite eines Loffels die Sauce Uber den Boden verteilen.
Mit Kase und Tomaten bestreuen, mit Olivendl betraufeln und
wurzen. Sieben Minuten lang knusprig backen. Fiigen Sie
etwas mehr Olivendl hinzu, wenn Sie Basilikumblatter
verwenden. Wiederholen Sie die Schritte flr die restliche
Pizza.



STEP1: Zeit 25mins/Temperatur 180°C

STEP2: Zeit 20mins/Temperatur 180°C
Zutaten

* 1kg neue Kartoffeln, halbiert

* 4 tbsp Olivendl

* 6 Knoblauchzehen, geschlagen

* kleine Handvoll Thymian

* 6 tbsp Honig

e 6 tbsp Vollkornsenf

* 4 dick geschnittene Knochen-in
Schweinekoteletts (ca. 250g pro Stuck)

Methode

1. Den Ofen auf 180°C erhitzen, Kartoffeln, ©l, Knoblauch und
Thymian in eine flache Auflaufform gieBen und mit den Handen
mit dem Ol bestreichen. Gute Saison. 25-Minuten backen, bis
die Kartoffeln mit einem Messer gerade zart sind.

2. In einer kleinen Schissel Honig und Senf verrihren.
Schweinekoteletts mit Salz und Pfeffer wirzen, dann die Halfte
der Marinade bestreichen. Die Kartoffeln auf ein Blech legen und
weitere zehn Minuten backen, dann die Koteletts umdrehen
und Uber die restliche Glasur l6ffeln. 10-Minuten weiter backen,
bis sie durchgekocht sind.



Zeit 25mins/Temperatur 200°C

Zutaten

¢ 4 Lammfleisch

* 4 Knoblauchzehen,

* einen groBen Stiel Rosmarin,
* 8 tbsp helles Olivenol

Methode

1. Lammbkoteletts in einer Porzellan- oder Glasbackform anrichten,
Knoblauch und Rosmarin darauf streuen und mit Olivendl
betraufeln. Marinieren Sie fUr mindestens vier Stunden (Uber
Nacht, wenn Sie Zeit haben), gelegentlich wenden.

2. Vorheizen Sie den Ofen auf 200°C. Das Lamm groBzUgig mit
Salz und Pfeffer wirzen. Eine gro3e schwere Pfanne bei mittlerer
Hitze erhitzen und die Fleischseite auf beiden Rosten etwa 1-2
Minuten anbraten, dann wenden und die andere Seite fur eine
weitere Minute kochen. AbschlieBend die Enden kurz anbraten,
damit das freiliegende Fleisch angebraten wird. Entferne und
wiederhole es fur die restlichen zwei Racks.

3. Legen Sie die Roste in eine groBe Backform und legen Sie sie
paarweise mit den Knochen aneinander befestigt. Braten Sie
etwa 8 Minuten flr sehr rosa Fleisch, 17-20 Minuten flr mittleres
Fleisch und 25 Minuten fUr gut gegartes Fleisch. Um das Lamm
ZuU testen, stecken Sie die Spitze eines SpieBes oder Messers in die
Mitte des Fleisches, lassen Sie es fur 30 Sekunden sitzen, dann
testen Sie, indem Sie es auf die Innenseite Ihres Handgelenks
auftragen, es sollte sich hei3 anfihlen. Wenn es sich noch kalt
anfuhlt, koche das Lamm weiter, da es in der Mitte noch roh ist.
Nach fUnf Minuten erneut testen.

4. Legen Sie das Lamm auf einen erwarmten Teller, decken Sie es
locker mit Folie ab und lassen Sie es vor dem Schnitzen etwa funf
Minuten an einem warmen Ort ruhen (wenn Sie langer warten
muUssen, mussen Sie das Lamm mdglicherweise vor dem
Servieren eine Minute oder so in den Ofen stellen, um die
Temperatur wiederherzustellen). In Scheiben schneiden und auf
einem warmen Teller mit einem Loffel Kichererbseneintopf
servieren.



Zeit 45mins/Temperatur 180°C

Zutaten

1,6kg ganzes Huhn

1 rote Zwiebel, geschalt, in Keile geschnitten, die Wurzel intakt
lassen

1 rote Paprika, entkernt, in Sticke gehackt

5009 SuBkartoffeln, geschalt, in Stlicke geschnitten

Salz und frisch gemahlenen Pfeffer, nach Wunsch

2 Essloffel Sonnenblumendl

Fir die Jerk Paste Marinade

5 Fruhlingszwiebeln, in Drittel geschnitten

3 grofBe Knoblauchzehen, geschalt

1 Scotch Motorhaube Chili, entkernt

4cm Stuck Ingwer, geschalt

10g Korianderstiele und Blatter reserviert, zum Servieren
Schale und Saft von 1-Limette (die saftigen Halften fur die Flllung
in die Hihnerhdhle aufbewahren)

1 Essloffel Honig

1 Essloffel Olivendl

Y2 Teeloffel geriebene Muskatnuss

1 Teeldffel gemahlenes Piment

1 Essloffel Sojasauce

Methode

1. Fur die Jerk Sauce Marinade alle Zutaten in einer
KUchenmaschine pulsieren, bis sich eine glatte Paste bildet.

2. Fullen Sie die Hdhnchenhoéhle mit der Halfte des
Limettensaftes und spieBen Sie das Huhn. In die Pfanne geben.

3. Hdhnchen gleichmaBig in vorbereiteter Marinade bestreichen.
Huhnchen und Backblech mit Folie bedecken und mindestens
sechs Stunden bis zu einem Tag in den Klhlschrank stellen.

4. Stellen Sie den HYSapientia Luftfrittierofen auf Rotisserie und
die Temperatur auf 180 Grad

5. Huhnerbrustseite nach unten fur 45 Minuten kochen.

6. Nehmen Sie das Huhn aus dem Ofen, nehmen Sie die Folie
und legen Sie das Huhn vorsichtig in eine flache Schussel, gieBen
Sie die Safte aus dem Hohlraum in die Schussel.

7. Rote Zwiebeln, Paprika und Sukartoffeln gut wirzen. Dann in
das Tablett geben, um die restliche Jerk Paste zu Uberziehen. Die
HUhnerbrustseite nach oben tber das GemuUse legen und mit Ol
betraufeln. Legen Sie die Pfanne ungedeckt auf das mittlere
Gestell und kochen Sie fur 45 Minuten.

8. Kochen ist abgeschlossen, wenn das Gemuse zart ist und das
Huhn 75°C auf einem sofortigen Lesethermometer liest.
HUhnchen vorsichtig entfernen und in Folie einwickeln, dann
zehn Minuten ruhen lassen.

9. Wenn Sie einen Gemusekross bevorzugen, kehren Sie in den
Ofen zurtick und kochen Sie flr weitere zehn Minuten. Servieren
Sie hei mit Huhn und GemuUse, bestreut mit Korianderblattern.



Zeit 35-40mins/Temperatur 180°C

Zutaten Methode

+ 1 Schweineknéchel(e) 1.Die Schweinehaxe in Stlcke schneiden.

« 2-tsp-Salz o ; 4 )

« 1 Stiick Pfeffer 2.Pfeffer un'(':l Salz in e{ner](lemen Schussel gut vermischen
«  Bier und die Knéchel damit wirzen.

3.Setzen Sie die Schweineknéchel in HYSapientia
Luftfrittierofen bei 180 Grad fur eine Stunde.

4.Nach einer Stunde Bier oder Wasser Uber die Kndchel gieBen
und fur weitere 35-40Minuten bei 180 Grad rosten.




Rindfieisch-Eintopf

Zeit 60Mins/Temperatur 230°C

Zutaten

2 Selleriestangen, dick geschnitten

1 Zwiebel, gehackt

2 wirklich groBe Karotten, langs halbiert dann sehr grob geschnitten
5 Lorbeerblatter

2 Thymianzweige, 1 ganze und 1 Blatter gepfllickt

1 tbsp Pflanzendl

1 tbsp Butter

2 tbsp reines Mehl

Tomatenpuree

2 tbsp Worcestershire Sauce

2 Wurfel Rinderbriihe, zerbréselt

850g Rindfleisch geschmort, in schone gro3e Stlcke geschnitten

Methode

1.Legen Sie zwei dinn geschnittene Selleriestangen, eine
gehackte Zwiebel, zwei groBe Karotten, 5-Lorbeerblatter und
einen ganzen Thymianzweig in einen feuerfesten Auflauf mit
einem Essloffel Pflanzendl und einem Essléffel Butter Mitte.

2.10 Minuten lang weich machen, dann 2-tbsp Allzweckmehl
hinzufligen und rihren, bis es nicht staubig aussieht, dann 2 tbsp
Tomatenmark, 2 tbsp Worcestershire Sauce und 2 tbsp
Rinderbruhe Wurfel hinzuftgen.

3.Gradually 600ml heiBes Wasser hinzufligen, dann 8509
Rindfleisch Eintopf hineingieBen und 3-5 Minuten kdcheln lassen.

4.Cover und backen Sie im Ofen bei 230°C fur eine Stunde, bis das
Fleisch zart ist und die Sauce verdickt ist.



Zeit 10-15 Minuten/Temperatur 200°C

Zutaten

* 2 Scheiben, nicht zu dinn
* 1Ei

* 1 Essloffel Milch

«  Semmelbrosel

* 1 Teeloffel suBer Paprika

*  Salz und Pfeffer

*  Butter fur Schnitzel

Methode
1.Das Steak ist ca. 1-2 cm dick, schlage es nicht.
2.Mit Salz und Pfeffer wirzen.

3.Leicht mit Mehl bestauben. Eier und Milch hinzufligen. Paprika
in die Semmelbrésel mischen.

4.Das mit Mehl bestdubte Schnitzel zuerst in das Ei und dann in
die Semmelbrésel tauchen. Gut andricken und etwa 20 Minuten
abkUhlen lassen.

5.Das Butter schmelzen und die Brosel mit einem Silikonpinsel
leicht von den Seiten abbdrsten.

6.HYSapientia HeiBluftfritteuse Ofen 200 °C 10 - 12 Minuten
Wenden Sie die Schnitzel und backen Sie weitere 4 - 5 Minuten.

Erhoéhen Sie die Zeit, wenn Sie eine dunklere braune Farbe
mochten.
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Zeit: 45 Minuten / Temperatur 180 °C

Zutaten

* 3 Essloffel natives Olivendl

* 2 mittelgroBe Zwiebeln, fein gehackt

* 1 rote Paprika, gewdrfelt

* 150 g Chorizo in Scheiben geschnitten

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

+ 1 Essloffel Tomatenmark

« 1 1/4 Teeldffel suBer Paprika

¢ Salz und schwarzer Pfeffer nach Geschmack

* 500 Gramm Bomba-Reis oder Paella-Reis

+ 1/2 Wirfel Hihnerbruhe

* 15 Liter Fisch- oder Hihnerbriihe

+ 1 Teeloffel Safranfaden

* 500 Gramm Muscheln

* 500 g geschalte Garnelen

*  Ein halbes Kilo Hihnerwdurste in diinnen
Scheiben

* 1 Tasse gefrorene Erbsen

« 2 Essloffel gehackte frische Petersilie
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Methode

1.0l in einer Paellapfanne oder einer ofenfesten Pfanne bei
mittlerer Hitze erhitzen. Die Zwiebel in das heie Ol geben und 5
Minuten braten.

2.Samen aus den Paprika entfernen und in kleine Wurfel
schneiden, in eine Pfanne geben und mit den Zwiebeln braten,
bis sie ein wenig weich werden.

3.Wurst und gehackten Knoblauch hinzufigen und 1 Minute
kochen, umrihren. Tomatenmark und Paprika hinzuftigen,
umrthren und noch eine Minute braten.

4.Reichlich Salz und Pfeffer hinzufligen, dann Reis hinzuflugen.
Umfarben, dann Wurfel in eine Tasse Brihe zerbrockeln und
hinzuflugen.

S.Lassen Sie alles kochen, bis das Liquid aufgenommen wurde,
etwa 4-5 Minuten. Die restliche Brithe und Safranfaden
hinzuflgen, dann die Hitze erhéhen.

6.Die Paellapfanne mit Alufolie bedecken und im Ofen platzieren.
30-35 Minuten backen, bis das Liquid vollstandig aufgenommen
ist.

7.Paellapfanne aus dem Ofen nehmen und nachdem Muscheln,
geschalte Garnelen, Wurst und Erbsen obenauf gelegt wurden,
wieder bedecken und weitere 10-15 Minuten backen, bis die
Muscheln sichtbar sind. Die Schalen sind offen und die Garnelen
sind rosa.

8.SchlieBlich aus dem Ofen hehmen und bis zum Servieren
bedecken. Wenn Sie ungeoéffnete Muscheln sehen, entfernen Sie
diese. Vor dem Servieren kénnen Sie ein wenig Petersilie dartber
streuen.



Zeit 15 Minuten/Temperatur 160°C

Zutaten

* 1 Tasse weif3er Zucker
* 1 Tasse Verklrzung

* 1 Tasse Honig

* 2 grofBe Eier

* 1 TL Vanilleextrakt

+ 1 Teel6ffel Backpulver
* 1 TL gehackter Ingwer
* 4 Tassen Allzweckmehl

Methode

1.Zucker, Shortening und Honig in einem Topf bei niedriger
Hitze schmelzen. Leise.

2.Eier, Vanille, Backpulver und Ingwer kombinieren. Allmahlich
zur abgekUhlten Honigmischung hinzufligen. Mehl langsam zur
Mischung hinzuflgen. UmrUhren, bis alles gut gemischt ist.

3.Teeloffel etwa 5 cm voneinander entfernt auf den
Backblechen platzieren.

4.Den Ofen auf 160 Grad Celsius einstellen und 15 Minuten

backen (die Zeit kann je nach persoénlicher Vorliebe angepasst
werden).
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Zeit 25-30 Minuten/Temperatur 170°C

Zutaten Methode
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2 Schalotten, geschalt und fein gewdrfelt
1 kleine Karotte(n), fein gewdurfelt

1 Rote Bete, fein gewurfelt

1 Petersilienwurzel(n), fein gewdrfelt

2 EL Olivendl

300 Gramm Hackfleisch

1 Ei(er)

2 EL Panko

1 EL Dijon-Senf

1 TL Paprikapulver, si3 oder Barhat-Gewtirz
1 kleine Chili(s), fein gehackt

1 Prise Meersalz und gemahlener Pfeffer
50 g Feta-Kase, fein gewurfelt

1 Bund Kerbel, gehackt

1.Die Schalotten und gewdrfelten GemuUse in Olivendl anbraten,
um ihnen etwas Farbe zu geben. Beiseite stellen, um abzukuhlen.

2.Vermengen Sie das Hackfleisch gut mit den Eiern, Senf, Paprika
oder Baharat-GewUrzen und Panko-Mehl. Cayennepfeffer nach
Belieben hinzuflgen.

3.Fugen Sie jetzt das Gemuse mit dem Feta und dem gehackten
Kerbel hinzu, vermengen Sie alles erneut und wirzen Sie mit Salz
und Pfeffer.

4.Legen Sie alle gefetteten Teile in den schnellen Reinigungskorb,
stellen Sie den HYSapientia Luftfriteuse-Ofen auf 170°C ein und
backen Sie 25-30 Minuten.

5.Wenn Sie Ihrem Braten etwas Besonderes geben mochten,
kénnen Sie dinne Scheiben Speck auf der AuBenseite verteilen.



Zeit 30 Minuten/Temperatur 180°C

Zutaten

Fir die Lasagne
¢ 100 g Lasagnhe
* geriebener Kase

Fir die Bolognese-Sauce
* 75 g suBer Speck

* 05 Karotten

* 05 Zwiebeln

* 05 Stangen Sellerie

* 250 g Hackfleisch

* 100 ml Rotwein

* 200 ml Tomatenpuree
* 100ml Milch

+ feines Salz

* Natives Olivendl extra

+  Pfeffer

Methode

1.Zunachst mussen Sie den Paté vorbereiten und den Speck auf
eigene Faust anbraunen. Lasst es Uber hoher Hitze auf den Feuer
legen, bis etwas Fett schmilzt.

2.Geben Sie das Olivendl, den Sellerie, die gehackten Karotten
und Zwiebeln hinzu und vermischen Sie alles mit einem Loffel.
Lass es fur ein paar Minuten braten.

3.Wenn wir das Hackfleisch in den Topf gieB3en, zerdriicken wir
das Hackfleisch etwas und mischen es gut. Nach 5 Minuten
entfernen wir den Glanz mit dem Wein und kochen noch einmal
5 Minuten.

4.Zu diesem Zeitpunkt geben wir die Tomatenpuree hinzu,
wulrzen mit Salz und Pfeffer und rihren um.

5.Abdecken und Uber sehr niedriger Hitze fur mindestens
eineinhalb Stunden kochen, um unsere SoBe zu verdicken.

6.GieBBen Sie die Milch in den Topf und kochen Sie fur weitere 5
Minuten. Die Konsistenz muss uniform sein und vor allem
cremig, falls notwendig kochen Sie es fur 10 Minuten.

7.Sobald der Paté bereit ist, konnen wir die Lasagne
zusammenbauen: legen Sie ein paar Loffel Paté auf den Boden
des Topfes.

8.Decken Sie mit einem Lasagneblatt ab, dann bedecken Sie mit
mehr Bolognese.

9.Geben Sie ein paar Essloffel Béchamel auf die Mehlschwitze.
10.Wir bestreuen mit einer Handvoll geriebenem Kase.

11.Wir decken mit einem weiteren Blatt ab und wiederholen:
Pate, Bechamel, geriebener Kase. Fur die letzte Schicht konnen
wir sowohl die Béchamel als auch den Kase hinzuflgen fur ein
super appetitliches Gratin!

12.Legen Sie es in den Ofen und backen Sie es in einem
vorgeheizten Ofen bei 180°C fur 30 Minuten.

13.Wir nahmen es aus dem Ofen, warteten ein paar Minuten, bis
es sich beruhigte, und dann waren wir bereit, unsere
dampfenden Spaghetti Bolognese zu servieren!
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Zeit 15 Minuten/Temperatur 180°C

Zutaten

Fir die Lasagne

* 125 g Blech bereit flr Lasagne
¢ 200 g Béchamel

* geriebener Kase

Fiir die Béchamel
e 250ml Milch
309 Mehl

* 30 g Butter

*  Muskatnuss

+ feines Salz

Fiir das Fischdressing

* 75 g Lachsfilets
75 g Garnelen

* 75 g Wolfsbarsch

* 50 g Meerasche

* 1 Knoblauchzehe
25 ml WeiBwein

*  Petersilie

* Natives Olivenol extra
+ feines Salz
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Methode

1.Schneiden Sie den Lachs, die Garnelenschalen und den
Seebarsch in gleichmaBige Stlucke.

2.Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne, geben Sie den geschélten
Knoblauch hinzu und braten Sie alle Fischfilets und Rotbarben.

3.Entfernen Sie den Wein, kochen Sie Uber mittlerer Hitze fur ein
paar Minuten, wirzen Sie mit Salz und flgen Sie den gehackten
Petersilie hinzu.

4.In einem separaten Topf bereiten Sie die Sauce durch
Schmelzen des Butters Uber niedriger Hitze vor.

5.Geben Sie das Mehl hinzu und gieBen Sie die Milch nach und
nach,immer unter Rihren mit einem Schneebesen.

6.Sobald die Bechamel dickflUssig geworden ist, figen Sie Salz
und Muskatnuss hinzu und vermengen Sie alles erneut gut.

7Jetzt haben wir unsere Lasagne zusammengestellt. Geben Sie
ein paar Essloffel Bechamel (wir haben zwei kleine verwendet) auf
den Boden des Behalters, bedecken Sie die erste Schicht
trockener Lasagne, dann flgen Sie etwas Fisch hinzu. Bedecken
Sie mit mehr Bechamel und etwas geriebenem Kase.

8.Uberlappen Sie die Schichten, bis die Fullung vollstandig ist, und
am Ende flgen Sie eine grozligige Menge Bechamel und Kase
hinzu. Kochen Sie die Fischlasagne in der HYSapentia Air Fryer bei
180°C fur 15 Minuten.



Zeit 20-25 Minuten/Temperatur 180°C

Zutaten

¢ 134 ml Wasser
* 8333 g Bierhefe

e 29 Zucker
*« 17 g Olivenol
¢ 84 g Mehl

¢ 84 g Manitobamehl
* 6,7 gfeines Salz

* Grobes Salz

¢« Rosmarin

Methode

1.Wir gieBen Wasser in eine Schussel. Es muss warm sein, da wir
den zerbrockelten Brauerhefe darin auflésen mussen.

2 Wir fugen Zucker und Olivendl hinzu. Wir fangen an, das Mehl
nach und nach hinzuzufigen und standig umzurthren, bis es

aufgebraucht ist. SchlieBlich fiigen wir einen Teelbffel Salz hinzu.

3.Wir arbeiten weiter gut, bis wir einen elastischen und
klebrigen Teig erhalten. Wir decken unsere Schussel mit
Frischhaltefolie ab und lassen sie 2 Stunden lang gehen, Sie
werden sehen, dass der Teig sich verdoppelt.

4 \Wir bereiten den Backofen vor, indem wir einen Schuss
Olivendl hineingeben und sorgfaltig mit Olivendl bestreuen.

GieBen Sie den Focacciateig in die Pfanne und rollen Sie ihn aus.

Lassen Sie es hoch einmal 30 Minuten gehen.

5.Wir sind bereit fur die Endbearbeitung: ein Sprihen von Koser
Salz, Rosmarinblattern und Olivendl auf der Oberflache unserer
Focaccia. Backen Sie im Ofen bei 180°C fur 20-25 Minuten.
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Zeit 25-30 Minuten/Temperatur 180°C
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Zutaten

* 143 g Mehl

*+ 100mIl Wasser

* 5714 g Olivendl

* 0857 g trockene Bierhefe
+ feines Salz

*  Hartweizenmehl

Methode

1.In einer Schussel kombinieren wir Mehl und Bierhefe. Wir
mischen gut mit einer Gabel.

2. Wir mischen Olivendl und Salz. Wir lachen weiter.

3.Wir figen das Wasser nach und nach hinzu, wir muissen einen
weichen Teig erhalten.

4 Mit etwas Semolina bestreuen und den Teig an einem warmen
Ort fur mindestens 3 Stunden aufgehen lassen. Er muss sich
verdoppeln.

5.Sobald unser Teig gut aufgegangen ist, bestreuen wir ein
Pastetenbrett mit Semolina und rollen unseren Teig zu einem
ziemlich dicken Rechteck von etwa 2 cm aus.

6.Wir lassen unsere Rechtecke 30-40 Minuten lang mit einem
Handtuch bedeckt.

7.Nach der Aufgehzeit bestreuen wir mit Semolina und teilen
den Teig in 6-7 Stlcke, um Rechtecke zu bilden. Ich habe einen
Spachtel verwendet, um sie zu trennen, aber ein Messer
funktioniert genauso gut.

8.Geben Sie die Tozzetti in ein Backblech mit Semolina und
backen Sie im Ofen bei 180°C fur 25-30 Minuten. Sobald sie kalt
sind, sind sie bereit, unsere Mahlzeiten zu begleiten und sind
auch fur ein Picknick kostlich.



Torte

Zeit 15-25 Minuten/Temperatur 160°C

Zutaten Methode

« 1 Tasse weiBer Zucker 1.Schmelze den Zucker in einem mittelgroBen Topf bei

« 3 groBe Eier mittlerer bis niedriger Hitze, bis er flussig und goldgelb ist.

« 1 Dose (400 g) gezuckerte Kondensmilch GieBe das heiBe Sirup sorgfaltig in eine ungefahr 23 cm groBRe

« 1 Dose (350 ml) Kondensmilch runde Glasbackform und drehe die Form, um Boden und Seiten
« 1 Essléffel Vanilleextrakt gleichmaBig zu beschichten. Behalte die Form zurlick.

2.Schlage die Eier in einer gro3en Schussel auf. Fige
Kondensmilch, Evaporated Milch und Vanille hinzu und schlage,
bis alles glatt ist. GieBe die Eimischung in die Backform und
bedecke sie mit Alufolie.

3.Stelle den Ofen auf 160°C ein und backe flr 15-25 Minuten.
Zum Servieren gie3e den Flan sorgfaltig auf einen mit einem

Rand versehenen Teller und lasse die Karamelsauce Uber den
Flan flieBen.
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Brot mit Tomate

Zeit 5 Minuten/Temperatur 230°C

Zutaten Methode

* 4 Scheiben Dorfbrot 1.Zuerst schmelzen wir das Butter in einer kleinen Pfanne.

*« 2 Tomaten

40 g frisches Basilikum 2.Dann hacken wir frische Krauter und Knoblauch und fugen
« 2 Knoblauchzehen sie der geschmolzenen Butter hinzu.

* 80 g gesalzene Butter
3.Wir backen die Brotscheiben im Ofen im Toastmodus, bis sie

goldbraun sind.

4 Wir schneiden die Tomaten in Scheiben.

5.Sobald das Brot getoastet ist, belegen wir es mit
Tomatenscheiben und traufeln das Knoblauch-Krauter-Butter

darUber.

6.Wir stellen es auf den Tisch.
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Tortilla

Zeit 20-35 Mins/Temperatur 160-180°C

Zutaten

1 groBe Kartoffel, geschalt und in ca. 2,5 cm groBBe Wurfel geschnitten
1 Essloffel natives Olivenol extra

¥ Tasse Porree, in etwa 0,5 cm grof3e Stlcke schneiden

5 Eier

Y Tasse geriebener Pecorino Romano-Kase

Salz und schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Y& Tasse gehackte frische glatte Petersilie

1.Die Kartoffelwlrfel waschen und in eine Schissel mit kaltem
Wasser fur etwa 10 Minuten einweichen.

2. Kartoffeln abgieBen und trocken tupfen. Ubertragen Sie sie in
eine Schussel und geben Sie Olivendl hinzu. Legen Sie sie in
einen Backkorb.

3.Im Ofen bei 160°C fur 18 Minuten backen und schlieBlich die
Temperatur auf 20°C fur weitere 3 Minuten erhéhen.

4.Inzwischen Eier, Pecorino Romano Kase, Salz und Pfeffer in
einer Schissel mischen und in eine antihaftbeschichtete
Kuchenform von etwa 15 cm Durchmesser gieBen. Gekochte
Kartoffeln und Porree hinzufligen. Die Kuchenform im Ofen
platzieren. Bis die Oberseiten der Tortillas goldbraun sind, etwa
15 Minuten backen.

5.Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten abkuUhlen lassen. Mit
italienischem Petersilie bestreuen, bevor Sie servieren.
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Zeit 40 Minuten/Temperatur 140°C
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Zutaten

175 g gesalzene Butter plus extra fur die Dose
200 g dunkle Schokolade

300 g normales Mehl

375 g goldener Streuzucker

25 g Kakao

1 TL Natron

2 Eier

200 g Buttermilch oder Naturjoghurt

Montieren

425g Dose Kirschen entkernt, abgetropft mit 2 EL Saft beiseite gestellt
100 g Sauerkirschmarmelade

4 EL Kirsch (oder mehr Saft aus der Dose, wenn es alkoholfrei sein soll)
500mI Doppelrahm

3 EL Puderzucker

1 kleines Kérbchen frische Kirschen (optional)

Methode

1.Fetten und belegen Sie die Unterseiten von 3 x 20 cm
Kuchenformen. Kochen Sie Wasser. Butter und 75g gehackte
Schokolade in einem kleinen Topf schmelzen und bei
schwacher Hitze unter standigem RUhren, bis sie vollstandig
geschmolzen sind.

2.In einer RUhrschussel Mehl, Zucker, Kakaopulver und
Backpulver mit einer Prise Salz vermengen. Eier mit Buttermilch
oder Joghurt verquirlen. Die geschmolzene
Schokoladenmischung und Eimasse zu den Trockenprodukten
geben, 100 ml kochendes Wasser hinzuflgen und kurz mit
einem Elektroquirl bearbeiten, bis der Kuchenteig frei von
Klumpen ist.

3.Die Masse auf die Formen aufteilen und 40 Minuten backen.
Um zu Uberprufen, ob sie gar sind, einen Spiel einfuhren und
sicherstellen, dass er sauber herauskommt.

4 Kuchen mit einer Gabel ein paar Mal anstechen. 2 Essloffel des
reservierten Kirschsafts mit Kirsch (oder mehr Saft) vermengen
und Uber den Kuchen traufeln. Kuchen abkUhlen lassen.

5.Ubrige abgetropfte Kirschen und Marmelade vermengen. 200
ml Sahne in einem kleinen Topf erhitzen und kurz unter dem
Siedepunkt halten. Ubrige Schokolade hacken, in eine
hitzebestandige Schussel geben, Uber die heiBe Sahne geben
und unter standigem RUhren schmelzen, bis sie vollstandig
geschmolzen ist. Bis zur Verwendung zur Seite stellen.

6.Wenn der Kuchen abgekuhlt ist, Sahne und Puderzucker
zusammen mit einem Schneebesen aufschlagen, bis sie leicht
geschlagen sind. Uber beide Kuchen streichen, dann
Marmeladenkirschen darauf geben. Kuchen Ubereinander
stapeln. Schokoladencreme Uber den dritten Kuchen streichen
und auf die anderen stapeln. Frische Kirschen im und um den
Kuchen stapeln, bevor Sie ihn servieren.



